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Gtownym celem prac nad niniejszq ksigzkq byta cheé 
dokumentacji elementéw tradycyjnej sztuki kulinar- 
nej, jaka niewatpliwie jest ta praktykowana przez 
ludnosé zamieszkujgcq wspdtczesny Tadzykistan. 
Byta ona ksztattowana przez dziesiqtki pokolen, ktore 
dopasowywaly ja wzgledem lokalnych potrzeb, zaso- 
béw, wierzen oraz upodoban. W przepisach kuchni 
tadzyckiej mozemy znalezé odbicie lokalnego Srodo- 
wiska przyrodniczego, ktére od zarania dziejdw byto 
zrédtem sktadnikéw przyrzadzanych potraw. Przepi- 
sy te pozwalaja na uzyskanie przede wszystkim in- 
formacji o lokalnej florze uzytkowej, mozliwosciach 
kulinarnych w trudnych, a czasem wrecz ekstremal- 
nych warunkach Srodowiskowych, w warunkach 
ciezkiej pracy opartej o tradycyjne i stosunkowo pry- 
mitywne sposoby gospodarowania przy ogromnym 


Wstep 


zapotrzebowaniu na kalorie. Widoczne w_ przepi- 
sach zasoby i niedobory, ktérymi charakteryzowata 
sie kultura materialna ludéw srodkowoazjatyckich, 
ksztattowata jednoczeSsnie ich kulture niematerialna. 
Prosta i podstawowa zywnoésé, ktéra w chwilach nie- 
doli stawata sie jedynym ratunkiem przed Smiercia, 
nabywata znaczenia mistycznego, ktére przetrwa- 
fo w kulturze Tadzykéw przez tysiagclecia do dnia 
dzisiejszego. 

Sztuka kulinarna Tadzykistanu nie ma jednak je- 
dynie znaczenia regionalnego. Okoto 2500 lat temu 
zaratusztrianscy przodkowie Tadzykéw osiedlili sie 
w regionie, ktéry przez nastepne setki lat rozprze- 
strzeniat ich kulinarne wptywy na caty antyczny Swiat. 
Gory Pamiru, dolina Pandzu, ziemie potozone na 
wschdd od Buchary i Samarkandy byty jednoczeSnie 


Srodkowym punktem przeciecia nici jedwabnego 
szlaku biegngacego od Europy do wschodniej Azji. 
Pozwalato to na swobodny przeptyw ich lokalnych 
produktéw we wszystkie strony starego Swiata. Efek- 
ty tego widoczne sq takze w naszej diecie. To miedzy 
innymi z regionu zamieszkatego przez wspdicze- 
snych Tadzykéw pochodzg dzicy przodkowie takich 
roslin uprawnych jak jabton (Malus sieviersii), czo- 
snek (Allium longicuspis), por (Allium atroviolaceum), 
seler (Apium graveolens), kapary (Capparis spinosa 
var. herbacea), orzech wtoski (Jug/ans regia), pistacja 
(Pistacia vera), migdaty (Prunus bucharica), soczewi- 
ca (Lens orientalis), winogrono (Vitis vinifera) i wiele 
innych (Kotowski i in. 2022), 


Warto tez wspomnieé 0 bogactwie kultury kulinar- 
nej Tadzyké6w w kontekscie ochrony bioréznorod- 
nosci tego wyjgtkowego obszaru, ktéry zostat przez 
Miedzynarodowg Unie Ochrony Przyrody uznany 
za jeden z tzw. hotspotow bioréznorodnosci Ziemi. 
Dzieki szanowanych i docenianych wsrdéd lokalnych 
spotecznosci wartosci uzytkowych i znaczeniu mi- 
styczno-religijnemu wielu roslin i potraw tatwo prze- 
konaé miejscowg ludnosé do ochrony daréw natury. 

Wcigz nieprzebadane tereny potozone w granicach 
Tadzykistanu, jako jedno z pozostatych pierwotnych 
zrédet informacji na temat powiazan miedzy ludzmi 
a rodzima flora, byty dla nas oczywistym wyborem na 
rozpoczecie prac etnobotanicznych, ktére obecnie 


trwajq drugi rok na terenie Gérskiego Badachszanu. 
Prezentowana ksiqzka jest efektem goScinnosci i do- 
brej woli wszystkich respondentow, spotkanych na 
szlakach i bezdrozach Tadzykistanu. 

Tadzykistan to kraina niezwykta. Jedyny kraj o Sred- 
niej wysokosci ponad 3000 m n.p.m., gdzie odlegtosé 
zaledwie 200 km moze nas przeniesé z subtropikal- 
nych las6w galeriowych Parku Narodowego Tigrowej 
Batki (300 m n.p.m.) do wysokogorskich krajobrazow 
uskat i lodu” Pamiru, z najwyzszym szczytem Ismaita 
Somoniego (7495 m n.p.m.). 

Tadzykistan jest ostoja jednej z najbogatszych flor 
Swiata. W kraju wystepuje do 4,5 tys. roslin naczy- 
niowych, w tym ok. 1,5 tys. endemitéw. Tadzykistan 


to gorzysta, izolowana kraina o niezwykle zréznico- 
wanych warunkach klimatycznych, krajobrazowych 
i siedliskowych. Potozony pomiedzy kontynentalny- 
mi pustyniami Azji na zachodzie i potudniu a wielkimi 
pasmami gérskimi Tien-Szanu, Kunlunu, Hindukuszu 
i Karakorum na pdtnocy, wschodzie i potudniowym- 
-wschodzie, posiadajacy wszystkie pietra pionowe 
od goracych pustyfA do wiecznej zmarzliny, oferuje 
wyjatkowy zakres biotopéw dla roslin i roslinnosci. 
Dzieki jednej z najwiekszych amplitud wysokoScio- 
wych na Swiecie, ekstremalnym gradiencie opadéw 
i temperatury, rozlegte} pokrywie lodowcowej i zrd6z- 
nicowanej geologii kraj ten posiada wybitnie bogata 
oferte siedliskowa i duza liczbe gatunkdéw roslin i ich 


zbiorowisk. Istotne jest rowniez to, ze gory tadzyckie- 
go Pamiro-Ataju rozciagajq sie na pograniczu dwéch 
waznych regiondw geograficznych: centralnoazja- 
tyckiego (o znacznych wptywach borealnych i konty- 
nentalnych) oraz subregionéw zachodnioazjatyckich 
(o silniejszych podobienstwach do klimatu srédziem- 
nomorskiego). Podziat ten odzwierciedla w pewnym 
stopniu regionalizacje fitogeograficzng prowincji 
iransko-turanskiej, kt6ra wedtug Grubova (2010) 
i Tahtadziana (1986) dzieli sie na subregion zachod- 
nioazjatycki (z prowincjg turkestafska obejmujaca 
zachodni i Srodkowy Tadzykistan) oraz subregion 
centralnoazjatycki (z prowincjag tybetanska obejmu- 
jacq wschodni Pamir). Dodatkowo warto zauwazyé, 
ze Tadzykistan jest przeciety przez trzy wazne linie 
podziatu klimatycznego, dzielace go na strefy: cen- 
tralnoazjatyckg na wschodzie i irano-turariska na 
zachodzie, z pewnymi wptywami indyjskimi i saharyj- 
sko-syndyjskimi od potudnia (Djamali i in. 2012). 

Ze wzgledu na swoje bogactwo florystyczne Ta- 
dzykistan jako obszar centralny gor Azji Srodkowej 
jest uznawany przez Conservation International za 
hotspot réznorodnosci biologicznej i jeden z jedena- 
stu najwazniejszych osrodkow przysztych badan nad 
réznorodnoscig roslin i ich ochrong (Mittermeier i in. 
2006; Giam i in.2010). JednoczeSnie kraj ten uznawa- 
ny jest za najbardziej wrazliwy na Swiecie na zmiany 
klimatu i utrate r6znorodnosci biologicznej. 

Flora Tadzykistanu ma charakter przejsciowy, gdyz 
znajduje sie pomiedzy rozlegtymi pustynnymi obsza- 
rami po stronie potudniowo-wschodniej a wysoko 
wyniesionymi pasmami i pfaskowyzami po stronie 
zachodniej i po6tnocno-zachodniej. Ten wezet fitogeo- 
graficzny jest mniej czytelny w mniejszej skali, gdyz 
pogranicze jednostek fitogeograficznych znajduje sie 
w obszarze gdérskim o wyjatkowo skomplikowanej 
rzezbie terenu z dnami dolin na wysokosci 500-800 
mn.p.m. i szezytami o wysokosci ponad 7000 mn.p.m. 
Dodatkowo roslinnosé Tadzykistanu przez wieki pod- 
legata dtugotrwatej presji cztowieka, z wypasem jako 
najbardziej znaczgcym czynnikiem Srodowiskowym. 
Tradycyjny wypas zwierzat ma kluczowe znaczenie 
przy analizie ekologicznego sktadu tadzyckiej flory. 
Zainteresowanie cztowieka powiekszaniem pastwisk 
powoduje ogromne zmiany siedliskowe, powaznie 
zmniejszajac obszary zalesione i powiekszajac ob- 
szary trawiaste. Powoduje to dominacje roslin ste- 
powych we florze tego kraju. Przyktadami wyrdéznia- 
jacych sie rodzajéw, ktére wyksztatcity skuteczne 
strategie obronne przed zgryzaniem i przyczyniajq 


sie do dominacji roslinnosci stepowej sq ostnice 
Stipa spp., stoktosy Bromus spp., owies Avena spp., 
perz Elymus spp. i Elytrigia spp. oraz perzyk Agro- 
pyron spp. Na wyzszych wysokoSciach - szczegol- 
nie we wschodnim Pamirze i w alpejskiej strefie 
zachodnich pasm Pamiro-Ataju - kobrezja Kobresia 
spp. i wiechlina Poa spp. dominujg na letnich pastwi- 
skach. Méwigc o bogactwie florystycznym, nalezy 
takze wspomnieé, ze Tadzykistan jest ojczyznq wie- 
lu gatunkéw uprawnych i roslin o znacznej wartosci 
gospodarczej. Do najwazniejszych globalnie naleza: 
jeczmien bulwiasty Hordeum bulbosum, szachownica 
Regela Fritillaria regelii, tulipan Tulipa subquinquefo- 
lia, granat wtaSciwy Punica granatum, figa pospolita 
Ficus carica i inne. Powszechnie znane dzikie drzewa 
i krzewy pochodza w znacznej czesci ze Srodkowej 
Azji, np. jabton Malus sieversii, orzech wtoski Juglans 
regia, pistacja Pistacia spp., sliwa i morela Prunus 
spp., a takze migdtowiec Amygdalus spp. 
Rdznorodnosé jezykéw, tradycji, ale takze i kuchni, 
czyli dziedzictwa dan i potraw danego regionu wy- 
nika z jego r6znorodnosci geograficznej i przyrodni- 
czej. Prowadzac badania w Srodkowej Azji od ponad 
18 lat, widzimy, jak dziedzictwo Kultury przeplata 
sie z dziedzictwem Natury i jak postawa miejscowej 
ludnosci w stosunku do ochrony przyrody zalezy od 
doceniania obu elementow tradycji. Dlatego mamy 
nadzieje, ze przedstawiajgc bogactwo kulinarne Ta- 
dzykistanu w zwigzku z bogactwem przyrody i bio- 
réznorodnosci tego kraju, przyczynimy sie takze do 
upowszechnienia potrzeby ochrony bogactwa flory- 
stycznego tego hotspotu bioréznorodnosci. 


Fot. 1. Prof Arkadiusz Nowak w trakcie badan fitoso- 
cjologicznych, okolice Jeziora Alaudyjskiego, S.S. 2021 


Fot. 2. Autorzy w trakcie prac etnobotanicznych, 
M.S.K. 2022 


Fot. 3. Autorzy, Dr Marcin Kotowski i Alidovar Sodatsa- 
irov wraz z kierowca, Saburem Saburovem. B.P. 2022 
Fot. 4. Dolina Pandzu, M.S.K. 2022 


Fot. 5. Widok na Korytarz Wachanski, ktorym przebie- 
gat Jedwabny Szlak, Jamczun, M.K. 2021 


The main premise of the work on this book was the 
desire to document the elements of the ancient culi- 
nary art undoubtedly practised by the inhabitants 
of modern Tajikistan. This art was formed over se- 
veral generations that shaped it in relation to local 
needs, resources, beliefs and tastes. In the recipes 
of Tajik cuisine, we can find a reflection of the local 
natural environment, which has been the source of 
the ingredients of the dishes prepared since ancient 
times. In particular, the recipes provide information 
about useful local flora, the needs of people who live 
in harsh mountainous conditions, or the traditional 
management resulting from local environmental con- 
ditions. The resources and scarcities apparent from 
the recipes characterised the material culture of the 
Middle Asian peoples while simultaneously shaping 
their immaterial culture. Simple and basic food, the 
only salvation from death in moments of distress, 


Intro 


acquired a mystical meaning that has survived in 
Tajik culture for millennia to the present day. 

The culinary art of Tajikistan, however, is not only 
regionally reflected. Some 2500 years ago, the Za- 
rathushtrian ancestors of the Tajiks settled in a re- 
gion that, over the next hundreds of years, spread 
their culinary influence throughout the ancient world. 
The Pamir Mountains, the Panj valley, and the lands 
to the east of Bukhara and Samarkand were also the 
central intersection of the threads of the Silk Road 
running between Europe and East Asia. This allo- 
wed the free flow of their local products to all parts 
of the Old World. The effects of this can also be seen 
in our diet. It is, among others, from the region in- 
habited by modern Tajiks that the wild ancestors of 
such crops as apple (Malus sieviersii), garlic (Allium 
sativum), leek (Allium atroviolaceum), celery (Apium 
graveolens), caper (Capparis spinosa var. herbacea), 


walnut (Juglans regia), pistachio (Pistacia vera), al- 
mond (Prunus buucharica), lentil (Lens orientalis), 
grape (Vitis vinifera) and many others emerged and 
spread out (Kotowski et al. 2022). 

It is also worth noting the richness of Tajik culinary 
culture in the context of the biodiversity conservation 
of this unique area, which has been recognised by 
the International Union for Conservation of Nature 
as one of the Earth's biodiversity hotspots. With the 
utilitarian values respected and appreciated among 
local communities and the mystical-religious signifi- 
cance of many plants and dishes, it is easy to convin- 
ce local people to protect nature's gifts. 

Being some of the last remaining primary sources 
of information on the links between humans and na- 
tive flora, the yet unexplored areas located within the 
borders of Tajikistan were an obvious choice for us to 
start our ethnobotanical work on, which is now in its 
second year in the area of mountainous Badakhshan. 


The book presented here is the result of the hospi- 
tality and goodwill of all respondents met along the 
trails and byways of Tajikistan. 

Tajikistan is an extraordinary land. It is the only 
country with an average altitude of more than 3000 
metres above sea level, where a distance of just 200 
km can take us from the subtropical gallery forests of 


Tigrovaya Balka (300 m.a.s.l.) to the high nival'rock 
and ice’ landscapes of Pamir, with the highest peak 
of Ismail Somoni (7495 m). 

Tajikistan is home to one of the world’s richest flo- 
ras. The country harbours up to 4500 vascular plants, 
including ca. 1500 endemics. Tajikistan is a mounta- 
inous, landlocked country with an extremely diverse 
climate, landscape and habitat conditions. Located 
between the continental Asian deserts in the west 
and south and the great mountain ranges of Tian- 
-Shan, Kunlun, Hindu-Kush and Karakorum in the 
north, east and south-east, and containing all vertical 
belts, from hot to permafrost deserts, it offers an out- 
standing range of biotopes for plants and vegetation. 
With one of the largest altitudinal amplitudes in the 
world, extreme precipitation and temperature fluctu- 
ations, considerable glacier cover and diverse geo- 
logy, the country promotes a great number of plant 
species and their communities. It is also important 


that Pamir-Alay is located within the borderland be- 
tween two important geographic regions: the Cen- 
tral Asian (with considerable boreal and continental 
influences) and the western Asian subregions (with 
stronger similarities to Mediterranean climate). This 
division is reflected to some extent by the phytogeo- 
graphical division of the lrano-Turanian province that 


is divided, according to Grubov (2010) and Takhtajan 
(1986), into the Western Asian Subregion (with the 
Turkestan Province encompassing western and cen- 
tral Tajikistan) and the Central Asian Subregion (with 
the Tibetan Province encompassing eastern Pamir- 
-Alay). Additionally, it is worth noting that Tajikistan 
is intersected by three important climatic dividing 
lines that separate it into different zones: the Central 
Asian in the east and the Irano-Turanian in the west, 
with some Indian and Saharo-Sindian influences 
from the south (Djamali et al. 2012). 

Because of its floristic richness, Tajikistan, the cen- 
tral area of the Mountains of Central Asia, is reco- 
gnised by Conservation International as a hotspot of 
biodiversity and one of the eleven most important 
focal points of future plant diversity studies and con- 
servation (Mittermeier et al. 2006; Giam et al. 2010). 
Simultaneously, the country is regarded as the most 
sensitive in the world to climate change and biodi- 
versity loss. 

The Pamiro-Alayan flora has a transitional cha- 
racter, being located between vast, deserted areas 
towards the south-east and highly elevated ranges 
and plateaus towards the west and north-west. This 
phytogeographic node is harder to discern at the 
finer scale as the borderlands of phytogeographic 
units are located in a mountainous area with an 
extraordinary complicated terrain, with valley floors 
at 500-800 m.a.s.l. and summits higher than 7000 
m.a.s.l. Additionally, over the centuries, the vegeta- 
tion of Tajikistan has undergone long-lasting human 
pressure, with grazing being the most influential 
environmental factor. Traditional livestock grazing 
is of crucial significance when analysing the ecolo- 
gical composition of Tajik flora. The human interest 
to enlarge pasturelands causes habitats to change 
tremendously, forested areas to seriously diminish, 
and grasslands to be extended. This brings about 
the domination of steppe plants in the flora of Taji- 
kistan. Examples of prominent genera that evolve 
effective defense strategies against undulates and 
contribute to steppe vegetation are Stipa spp., Bro- 
mus spp., Avena spp., Elymus spp., Elytrigia spp. and 
Agropyron spp. At higher elevations - particularly in 
Eastern Pamir and the alpine belt in west Pamir-Alay 
ranges - Kobresia spp. and Poa spp. take advantage 
and dominate the summer pastures. When speaking 
about floristic richness, it should be mentioned that 
Tajikistan is the homeland of many cultivated species 
and plants of considerable economic value. Species 


most important globally include: Hordeum bulbo- 
sum, Fritillaria regelii, Tulipa subquinquefolia, Punica 
granatum, Ficus carica. Commonly known wild fruits 
originate from Tajikistan, e.g. the wild apple Malus 
sieversii, walnut Juglans regia, pistachio Pistacia spp. 
plum Prunus spp. and almond Amygdalus spp. 

The diversity of languages and traditions as well 
as of cuisine, the heritage of a region’s dishes and 
foods, stems from its geographical and natural di- 
versity. Having researched in Middle Asia for more 
than 18 years, we see how the heritage of Culture is 
intertwined with the heritage of Nature, and how the 
attitude of local people towards nature conservation 
depends on appreciating both elements of tradition. 
Therefore, we hope that by presenting Tajikistan’s 
culinary richness in relation to the country’s abun- 
dant wildlife and biodiversity, we will also contribute 
to spreading awareness of the need to protect the 
floristic richness of this biodiversity hotspot. 


Photo 1. Prof Arkadiusz Nowak during phytosociolo- 
gical studies, vicinity of Lake Alaudin, S.S. 2021 


Photo 2. The authors during ethnobotanical work, 
M.S.K. 2022 


Photo 3. The authors, Dr Marcin Kotowski and Alido- 
var Sodatsairov, together with the driver, 

Sabur Saburov. B.P. 2022 

Photo 4. Panj valley, M.S.K. 2022 

Photo 5. A view of the Wakhan Corridor, 

along which the Silk Road ran, Yamchun, M.K. 2021 
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1. PSZENICA (Gandum, rauzy, Triticum spp.) 


Pszenica jest najwazniejszym zrédtem kalorii w diecie 
ludnosci tadzyckiej. Byta uprawiana w tym regionie juz 
7000-5000 lat p.n.e. Poczgtkowo powszechnie upra- 
wiano pszenice zbitq (Triticum compactum), ktéra od 
ok. 500 r. p.n.e, zostata zastapiona pszenica zwyczajng 
(Triticum aestivum). Inne historycznie uprawiane gatun- 
ki w regionie to pszenica szorstka (T. turgidum) i psze- 
nica durum (Triticum turgidum subsp. durum). Pszenica 
zwyczajna byta uzytkowana w regionie na mniejszq 
skale takze duzo wezeSniej. Przyktadowo, pozostatosci 
jej wymtéconych ziaren pochodzacych z wcezesnej epo- 
ki brazu znaleziono na stanowiskach paleobotanicz- 
nych zatozonych w miejscowoSci Sarazm w pdtnocno- 
-zachodnim Tadzykistanie (jedno z pierwszych miast 
Azji, powstate ok. 6 tys. lat temu) (Rahmatulloev, Hogiev 
2021). Co wiecej, bogactwo kamieni szlifierskich i ttucz- 
kéw znalezionych na tych stanowiskach wskazuje, ze 
juz w tamtym okresie przetwarzanie ziarna byto silnie 
powigzane z codzienng gospodarka cztowieka. 

Na poczatku XX wieku rosyjscy naukowcy przepro- 
wadzili kilka ekspedycji badawczych do pamirskiej 
czesci Tadzykistanu. Efektem tych badan byto odnale- 
zienie w rejonach Darwaz, Wandz, Ruszan, Iszkaszim 
i Wachan szerokiej gamy lokalnych odmian pszenicy. 
Byty wsrdéd nich takie, jak: ‘Safedak’, ‘Shurkhak’, ‘Bobi- 
lo’ i ‘Lailak Bahori’, kt6re wykazujq sie wysoka plenno- 
$cia, odpornoscig na choroby i odpowiednimi walora- 
mi do wypieku chleba. Odmiany te wcigz uprawiane sq 
w tych regionach. 

Prace rolnicze w Tadzykistanie rozpoczynajq sie 
wraz z nadejsciem wiosny. Poczatek nowego roku rol- 
niczego pokrywa sie prawie wszedzie, z matymi od- 
chyleniami, z dniem ré6wnonocy wiosennej - 20-22 
marca, kiedy to obchodzone jest Swieto Nowruz. 
Wsrdd tadzyckich gorali pierwszy siew pszenicy roz- 
poczyna sie od modlitwy do ,,Dziadka Rolnika” (Bobo- 
i-Dehkon, Bobo-Diqén, Bobdéyi Diqén), patrona rol- 
nictwa. Po wzieciu matego worka zboza, zatozeniu 
jarzma na wolty i zaczepieniu tylnej czesci ptuga 0 jarz- 
mo, rolnik idzie na pole. Tam odpowiednio zaprzega 
ptug, rozrzuca nasiona, kt6re przynidst na pole i orze 
dwie lub trzy bruzdy. Nastepnie odmawia modlitwe 
nO Dziadku Rolniku spraw, aby jedno ziarno stato sie 
tysigcem i wiecej niz tysigcem bez korica, aby stomy 
byto mato, a ziarna wiecej i zostato zjedzone, zarobiw- 
szy sprawiedliwie. Amen. Bog jest wielki! " (Yo, Boboe 
Dehgqon, jak dona azor, as azor am beSumor, kakam, 
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dona beStar, nasebae alolhur ken. Omin, Allo Akbar). 
Chwytajac kazdq garsé pszenicy, rolnik wota do pa- 
trona rolnictwa: ,,O Dziadku Rolniku! “ (Yo, Boboe De- 
hqon!). Po zasianiu dwéch-trzech bruzd rolnik wraca 
do swojego domu, a nastepnego dnia stopniowo roz- 
poczyna sie standardowa orka. Warto tutaj zaznaczyé, 
ze wszystkie ludy pamirskie zasiewajq swoje uprawy 
poprzez rozrzucenie nasion na powierzchnie gleby 
jeszcze przed orka. 

W trakcie wzrostu pszenicy, w wioskach regionu 
Sugd, Kotlinie Hisarskiej, dolinie Zarafszan, w przy- 
padku suszy i braku deszczu odbywaja sie sezonowe 
ceremonie Aszaglon. Rytuat Aszaglon ma swoje zrédto 
w Sstarozytnosci. Zgodnie z zapiskami znajdujacymi sie 
w Awescie odnosi sie on do bitwy miedzy Apaoszgq - 
demonem suszy i Tisztrijg - bogiem deszczu (Rahi- 
mov 2009). W bitwie miedzy tymi dwoma zjawiskami 


Tisztrija wygrywa z pomocg ludzi, a spadajacy w wyni- 
ku potyczki deszcz pozwala na obfite zniwa. W ramach 
tej ceremonii w niektérych miejscowosciach kobiety 
wylewajq z dachu odrobine wody, co ma symbolizo- 
waé deszcz. W ten sposdb ludzie prébuja naktonié 
nature do pdjscia za ich przyktadem. Pod koniec ce- 
remonii, kt6ra odbywa sie nad brzegiem rzeki lub stru- 
mienia, ludzie wzajemnie polewaja sie woda. 

Zbiory i mtécenie rolnicy rozpoczynaja tego same- 
go dnia o ,,Szczesliwej godzinie" wyznaczonej przez 
lokalnego kalifa (gtowe spotecznosci muzutmahskie)), 
kt6ry tradycyjnie jako podstawe swoich decyzji przyj- 
mowat potozenie ksiezyca i gwiazd. W Pamirze na 
poczatku zbioréw odbywa sie rytuat wniesienia pierw- 
szych zebranych ktoséw. Przywigzuje sie je wtedy do 
pieciu filar6w znajdujacych sie w kazdym tradycyjnym 
ismailijskim domu. Po wniesieniu ktos6w rozpoczyna 
sie rytualng uczte (nawras), kt6ra odbywa sie w domu 
najstarszego cztonka klanu. 

Na zakonczenie zniw zniwiarz ponownie odmawia 
btagalna modlitwe do Dziadka Rolnika, po czym rzuca 
z sita sw6j sierp tak, ze jego koniec wbija sie w ziemie. 
Stosy pszenicy po zniwach sq od razu przenoszone na 
klepisko, gdzie uktada sie je w rzedach do wysuszenia. 
W niektdérych kiszlakach (matych wioskach) Darwazu 
do tego celu wykorzystywane sq dachy budynkéw - 
powierzchnie dachu posypuje sie biatg glina, ktéra sie 
nawadnia i wygtadza kamieniem w taki sam spos6b, 
jak tynk Scian lub podtogi. Po wysuszeniu pszenica 
jest przenoszona na klepisko. W przesztosci w Waha- 
nie i Iszkaszimie najpopularniejszq metoda mtdécenia 
byt tzw. galagow (Fot. 5), czyli przepedzanie po klepi- 
sku zwigzanych ze soba wotdw, ktore mtécity zboze 
swoimi kopytami. 
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Gdy pierwszy worek z maka jest juz gotowy, gospo- 
dyni przynosi go do domu i zapala Swiete kadzidto. 
W tym momencie nastepuje rytuat mieszania maki 
z ,taska” dymu. ,Swiety dym” uzywany w wielu do- 
mach pamirskich pochodzi zwykle z mieszanki pogan- 
ka rutowatego (Peganum harmala, spandr), Anaphalis 
virgata (bui khush, araqi rasul), masta i maki pszennej. 
W niektorych przypadkach mieszanina moze zawieraé 
r6wniez ,,arcza” Juniperus spp.) lub zewnetrzne skorki 
usit” (Allium spp.). W kolejnych dniach ziarno i maka 
sq regularnie przewozone miedzy miejscem mtécki 
adomem. 

Obecnie w Tadzykistanie wcigz istnieje wiele rodzin- 
nych Swiat i uroczystosci, na kt6ére przygotowuje sie 
specjalne maczne potrawy. Przyktadem moze byé uro- 
czystosé obrzezania, a takze moment pojawienia sie 
pierwszego zabka u dziecka czy uczczenie pierwszych 
krokéw dziecka lub pierwszego obciecia wtoséw. 


Fot. 6. Mtdcenie ziarna metodg ,,galagow” w okolicy 
Kualaikum, A.N. 2013 


Fot. 7. Zbiory pszenicy w miejscowosci Weszan, A.N. 2010 


Fot. 9. Okazy pszenicy twardej (7. durum) zebrane przez Guil- 
laume Capusa w regionie Sugd w 1881 r., zasoby bazy GBIF, 
www.gbif.org, Attribution 4.0 International (CC BY 4.0) 


Fot. 9. Mtécenie pszenicy na drodze krajowej w okolicy 
Pendzikentu, A.N. 2011 

Fot. 10. Wymtoécone ziarna pszenicy znalezione na stanowi- 
skach paleobotanicznych w miejscowosci Kualaikum, zaso- 
by Muzeum Narodowego Tadzykistanu, M.A.K. Duszanbe 


Fot. 11. Pszenica i bdb, Iszkaszim, A.S. 2022 
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Wheat and oat seeds. Qairoqgqum. End of II millennium BCE. 


1. WHEAT (Gandum, ranzy, Triticum spp.) 


Wheat is the most important source of calories in the 
diet of the Tajik people. It was already cultivated in 
this region in 7000-5000 BC. Initially, compact wheat 
(Triticum compactum) was widely grown, to then be 
replaced by common wheat (Triticum aestivum) ca. 
500 BC. Other historically cultivated species in the 
region were river wheat (T. turgidum) and durum 
wheat (Triticum turgidum subsp. durum). However, 
common wheat was used on a smaller scale in the 
region much earlier. For example, leftovers from its 
threshed grains dating back to the Early Bronze Age 
have been found at palaeobotanical sites established 
at Sarazm in north-eastern Tajikistan (proto-urban 
settlement from 6000 BP) (Rahmatulloev, Hociev 
2021). Moreover, the abundance of grindstones and 
pestles found at these sites indicates that grain pro- 
cessing was already strongly linked to the daily ho- 
usehold economy at that time. 

In the early 20th century, Russian scientists carried 
out several research expeditions to the Pamir region 
of Tajikistan. As a result of this research, a wide range 
of local wheat varieties were found in the districts of 
Darvaz, Vanj, Rushan, Ishkashim and Wakhan. The- 
se included ‘Safedak, ‘Shurkhak, ‘Bobilo' and ‘Lailak 
Bahori, which showed high yield, disease resistance 
and suitable bread-making qualities. These varieties 
are still being grown in these areas today. 

Agricultural work in Tajikistan begins with the arri- 
val of spring. The start of the new agricultural season 
coincides almost everywhere, with slight variations, 
with the day of the vernal equinox - 20-22 March, 
when the Novruz festival is celebrated. Among Tajik 
highlanders, the first sowing of wheat begins with 
a prayer to the ‘Grandpa-Farmer’ (Boboi-Dehqon, 
Bobo-Diqén, Bobéyi Diqén), the patron of agriculture. 
After taking a small bag of grain, putting the yoke on 
the oxen and hooking the back of the plough to the 
yoke, the farmer goes to the field. There, he proper- 
ly harnesses the plough, scatters the seeds he has 
brought to the field for cultivation and ploughs two 
or three furrows. He then recites the prayer ‘O Gran- 
dpa-farmer, make one seed a thousand and more 
than a thousand without end, so that the straw may 
be few and the grain more and be eaten, having ear- 
ned justly. Amen. God is great!’ (Yo, Boboe Dehgon, 
jak dona hazor, as hazor am beSumor, kah kam, dona 
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beStar, nasebae halolkhur kon. Omin, Allah Akbar). 
Grabbing each handful of wheat, the farmer calls out 
to the patron of agriculture: ‘O Grandpa Farmer!’ (Yo, 
Boboe Dehqon!). After sowing 2-3 furrows, the far- 
mer returns to his home. The next day, standard plo- 
ughing gradually begins. It is worth noting here that 
all Pamiri peoples sow their crops by spreading the 
seeds on the ground, even before ploughing. 

If there is drought or no rain while the wheat grows, 
seasonal Ashaglon ceremonies are held in the villa- 
ges of the Sughd region, Hissor valley, Zarafshan 
valley. The Ashaghlon ritual has its origin in ancient 
times. According to records found in the Avesta, it 
refers to the battle between Apaosha, the demon 
of drought, and Tishtriya, the god of rain (Rahimov 
2009). In the battle between the two, Tishtriya wins 
with the help of the people, and the rain that falls as 
a result of the duel allows for a bountiful harvest. As 
part of this ceremony, in some villages women would 
pour some water from the roof into a nearby trough, 
which was also meant to symbolise rain. In this way, 
people tried to persuade nature to follow their exam- 
ple. At the end of the ceremony, which took place on 
the banks of a river or stream, people poured water 
over each other. 

The farmers would start harvesting and threshing 
on the same day, at a ‘happy hour’ set by the local 
Caliph (‘Khalifa’ - the head of the Muslim communi- 
ty). Traditionally, he took the position of the moon and 
stars as the basis for his decisions. In Pamir, at the be- 
ginning of the harvest, there is a ritual associated with 
bringing in the first gathered ears of wheat. They wo- 
uld be tied to five pillars, which can be found in each 
traditional Ismaili house Once the ears were brought 
in, the ritual feast (navras) would begin and take place 
in the house of the eldest member of the clan. 

At the end of the harvest, the harvester says a sup- 
plication prayer to the Grandpa-Farmer again, and 
then throws his sickle with force so that the end of it 
sticks into the ground. After the harvest, the piles of 
wheat are immediately taken to the threshing floor, 
where they are laid out in rows to dry. In some Dar- 
wazi kishlaks (small villages), the roofs of buildings 
are used for this purpose. In this case, the surface of 
the roof is sprinkled with white clay, which is wate- 
red down and smoothed with stone in the same way 


as the plaster of the walls or floor. After drying, the 
wheat is transferred to the threshing floor. In the past, 
the most popular method of threshing in Wakhan and 
Ishkashim was the so-called ‘galagov’ (Photo 5), i.e. 
herding bound oxen across the threshing floor, so 
that they threshed the grain with their hooves. 

When the first sack of flour is ready, the house- 
wife brings it into the house and lights the sacred 
incense. At this point, the ritual of mixing the flour 
with the ‘grace’ of the smoke takes place. ‘Sacred 
smoke’ used in many Pamirian homes usually comes 
from a mixture of rutilated pagan (Peganum harma- 
la, spandr), Anaphalis virgata (bui khush, araqi rasul), 
butter and wheat flour. In some cases, the mixture 
may also include ‘archa’ (Juniperus spp.) leaves or the 
outer peel of ‘sir’ (A//ium spp.). In the following days, 
the grain and flour are regularly transported between 
the mill and the house. 

Today, special flour dishes are still prepared as part 
of many family holidays and celebrations in Tajikistan. 
Examples include the circumcision ceremony, but also 
the moment when a child's first tooth appears, or the 
celebration of a child's first steps or first haircut. 


Photo 6. Grain threshing using the ‘galagov’ method 
nearby Qualaikhum, A.N. 2013 

Photo 7. Wheat harvest near the Veshan village, A.N. 2010 
Photo 8. Specimens of durum wheat (7. durum) collec- 

ted by Guillaume Capus in the Sugd region in 1881, GBIF 
database resource, https://www.gbif.org, Attribution 4.0 
International (CC BY 4.0) 


Photo 9. Wheat threshing on the country road near 
Pendzhikent, A.N. 2011 


Photo 10. Threshed wheat grains found at the Qualaikhum 
palaeobotanical sites, resources of the National Museum 
of Tajikistan, M.A.K. Dushanbe 


Photo 11. Wheat and broad beans, Ishkashim, A.S. 2022 
Photo 12. Harvest of wheat and vetch, M.A.K. Wakhan, 2021 
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1.1 
Sumanak 


Sktadniki: cyManak, shoshp, womn 


1 kg ziaren pszenicy 

1kg maki pszennej 

3 | wody 

kilka migdatéw lub orzechéw wioskich 


Ziarna pszenicy wymocz przez dobe w wodzie. Nastepnie odsaqcz 
i umiesé w pojemniku do kietkowania. W trakcie kietkowania skraplaj 
je co jaki$ czas, pilnujac, zeby nie wyschty. Gdy po tygodniu pszenica 
zacznie kietkowaé, rozdziel powstata darn dtofmi na mniejsze kawatki, 
umiesé w oddzielnym pojemniku i zmiel ja, dodajac wode. Powstatg za- 
wiesine przelej do garnka przez drobne sitko. Po przecedzeniu zmielone 
kietki z nasionami doktadnie odsqcz do garnka przy uzyciu gazy. Po od- 
ciSnieciu do wyttokéw dodaj odrobine wody i powtérz czynnosé. 

Make doktadnie zmieszaj z ptynem z odcisnietego stodu i postaw na 
ogniu. Kontynuuj mieszanie i uwazaj, zeby maka nie przywarta do garn- 
ka. Po pewnym czasie sumanak gestnieje i mozna pozostawi¢é go na 
niewielkim ogniu do dalszego odparowania, mieszajgc go co jaki§ czas. 
Catosé gotowana jest do momentu az ptyn nabierze odpowiedniej ge- 
stosci i czekoladowej barwy. Proces zwykle trwa 8-10 godzin. Po tym 
czasie do sumanaku mozna dodaé migdaly i orzechy. Podaje sie go na 
talerzach albo w miskach. 

Powszechnie uwaza sie, ze przygotowanie sumanaku jest nie tylko 
forma podziekowania za spetnienie zyczen i pr6sb do wszechmoga- 
cego, ale takze przynosi btogostawienstwo. W niektérych miejscowo- 
Sciach przyjete jest, ze przygotowaniem sumanaku zwykle zajmujq 
sie nastoletnie dziewczeta, panny i niezamezne kobiety przebywajace 
w domu rodzicéw. To one powinny czuwaé do zmroku i robié sumanak. 
Jesli kt6ras z dziewczyn zaSnie, zostaje oblana woda. 

Pozostate w trakcie przygotowania sumanaku wyttoki zwykle nie sq 
wyrzucane. Po wysuszeniu wykorzystuje sie je do wypieku lepioszek ze 
stodu (sumanak noni), mieszajgc z nimi zwyktq make. Lepioszki z do- 
mieszkq maki stodowej piecze sie albo w zwykty spos6b, tj. przyklejajac 
je do rozgrzanych Scian paleniska (piec tantr), albo pod gorgacym po- 
piotem (wdéwczas zawija sie je w liScie dyni). Spozywa sie je na gorgco 
posmarowane mastem. 

Bedac w Tadzykistanie, nalezy rowniez pamietac¢, ze w zaleznosci od 
miejsca przebywania mianem ,,sumanak” moggq byé okreSlane dwie r6z- 
ne potrawy ze stodu pszenicznego. W Badachszanie sumanakiem nazy- 
wane jest ciasto stodowe, ktére po ugnieceniu mieszane jest z mastem 
lub mlekiem i podawane na stodko. Opisany wezeSniejszej w tym roz- 
dziale kisiel ze stodu nosi natomiast nazwe ,,Szoszp": 


' Swieto Ofiarowania. Islamskie Swieto obchodzone co roku 10. dnia ostatniego mie- 
sigca kalendarza muzutmanskiego na pamiatke ofiary Abrahama, uwazanego przez 
muzutmanow za proroka. 


? Dziewiaty miesiac kalendarza muzutmanskiego. Uznany za miesigc, w ktérym zo- 
stat zestany Koran. 


Sumanak jest tradycyjnym daniem 
ze stodu pszennego, skietkowanych 
ziaren pszenicy i mgki. Spozywany 
jest zwykle z okazji swieta Nowruz, 
czyli nowego roku perskiego przypa- 
dajgcego na przesilenie wiosenne. 
Pszenica tradycyjnie kietkowana 
jest wczesng wiosng. W przesztosci 
zdarzato sie, ze biedni ludzie robili to 
takze od jesieni, nie liczgc na to, ze 
na wiosne bedg mieli jeszcze psze- 
nice. Zgodnie ze zwyczajem jednak 
pszenica powinna byc oczyszczona 

i nastawiona do skietkowania 25 

dni przed Nowruzem. Sumanak 
przygotowywano takze w swieta 
Kurbant i Ramadan?, a takze w dniu 
umieszczenia dziecka w kotysce. Poza 
tym gotuje sie go zazwyczaj wtedy, 
gdy w domu panuje dobry nastroj. 
Jedynym wyjqgtkiem jest rok, w kto- 
rym zmart cztonek rodziny. Gdy takie 
smutne wydarzenie miato miejsce 

w danym roku, w Nowruz upamietnia 
sie zmartego (tzw. sari sol). Uroczy- 
stos¢ ta ma charakter wspolnotowy, 
poniewaz jedzenie przygotowywane 
jest przez catg rodzine ze wspolnych 
produktow. Lokalna ludnosc¢ wie- 
rzy, ze jesli osoby bedgce w zatobie 
zaczng kietkowac pszenice, to ziarna 
Zamiast wyrosnqc, zmienig kolor na 
czerwony. Bedzie to oznaczato, ze 
napetnity sie krwig zmartego, ktorego 
duch odwiedza dom w trakcie cere- 
monii pogrzebowej. 


Fot. 13. Skietkowana pszenica, 
Iszkaszim, A.S. 2022 


Fot. 14. Sumanak/szoszp, 
Chorog, A.S. 2022 


Fot. 15. Ciasto z odcisnietego stodu, 
Iszkaszim, A.S. 2022 


Fot. 16. Upieczone ciasto z odcisnie- 
tego stodu z dodatkiem mleka (wersja 
badachszanska sumanaku), 

Iszkaszim, A.S. 2022 


1.1 
Sumanak 


Ingredients: cyManak, shoshp, mon 


1kg wheat grains 

1 kg wheat flour 

3 | water 

a few almonds or walnuts 


Soak the wheat grains in water for 24 hours. Then drain and place 
on a plate for germination. While they are germinating, sprinkle them 
with water from time to time, making sure they don't dry out. After a 
week, once the wheat has started to sprout, separate the turf into small 
pieces with your hands, place them in a separate container and grind 
them while adding water. Pour the resulting slurry into a pot through a 
fine sieve. After straining, thoroughly drain the ground sprouts with the 
seeds into the pot using a gauze pad. Once drained, add a little water to 
the pulp and repeat the process. 

Mix the flour thoroughly with the liquid from the drained malt and pla- 
ce on the heat. Stir, taking care that the flour does not stick to the pot. 
After a while, the sumanak can be left on a low heat to evaporate, and 
stirred from time to time. Cook the whole fluid until it properly thickens 
and takes on a chocolate colour. The process usually takes 8-10 hours. 
Once the sumanak is properly thick, you can add almonds and nuts. 
When ready, pour into plates or bowls. 

It is commonly believed that the preparation of sumanak is not only 
a form of thanksgiving for the fulfilment of wishes and requests to the 
Almighty, but also carries blessings. In some localities, it is accepted 
that the preparation of sumanak is usually carried out by teenage girls, 
maidens and unmarried women who live in their parents’ house. They 
are the ones who should keep vigil till nightfall and make sumanak. If 
one of the girls falls asleep, she is doused with water. 

The pulp left over during the sumanak preparation process is usually 
not thrown away. Once dried, it is used to bake malt cakes (noni su- 
manak) by mixing with ordinary flour. Cakes with added malt flour are 
baked either in the usual way, i.e. by sticking them to the heated walls of 
the hearth (tanir) or under hot ashes (in which case they are wrapped 
in pumpkin leaves). The non breads are buttered and eaten hot. 

When in Tajikistan, it is also important to remember that, depending on 
where you are, two different wheat malt dishes may be referred to as su- 
namak. In Badakhshan, sumanak is referred to as a malt cake which, when 
mashed, is mixed with butter or milk and served sweet. The malt pudding 
described earlier in this chapter, on the other hand, is called ‘Shoshp: 


' The Feast of Offerings. An Islamic festival celebrating the sacrifice of Abraham, 
whom Muslims consider to be a prophet. The festival is celebrated annually on the 
10th day of the last month of the Muslim calendar. 


? The tenth month of the Muslim calendar. Recognised as the month in which the 
Qur’an was sent down. 


Sumanak is a traditional dish of 
wheat malt, germinated wheat 
grains and flour, usually eaten on 
the occasion of the festival of Novruz 
— the Persian New Year, which falls 
on the spring solstice. Wheat was 
traditionally sprouted in early spring, 
but poor people would also do this 
from autumn onwards, not expecting 
to still have wheat in spring. Accord- 
ing to tradition, the wheat should be 
cleaned and set for germination 25 
days before Novruz. Sumanak is also 
prepared on the festivals of Kurban* 
and Ramadan’, as well as on the 
first day a child is put in the cradle. 
Other than that, it is usually cooked 
when the atmosphere in the house 

is cheerful. The only exception is the 
year following the death of a family 
member. In this circumstance, Novruz 
is also amoment of remembrance of 
the deceased (‘sari sol’). The festival 
has a communal character, as food 
is prepared by the whole family from 
shared products. Local people believe 
that if those in mourning sprout 
wheat, it will turn red instead of 
sprouting. This will mean that it has 
been filled with the blood of the de- 
ceased, whose spirit visits the house 
during the funeral ceremony. 


Photo 13. Germinated wheat, 
Ishkashim, A.S. 2022 

Photo 14. Sumanak/shoshp, 

Khorog, A.S. 2022 

Photo 15. Pressed malt dough, 
Ishkashim, A.S. 2022 

Photo 16. Baked pressed malt dough 
with added milk (Badakhshan version 
of sumanak), Ishkashim, A.S. 2022 
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1.2 

Dalia 

dalja, dalda, mamma, 
Wasa, Wasa 


Sktadhniki: 

2 szklanki ziaren pszenicy 
1 szklanka ciecierzycy 
1szklanka grochu 

2 cebule 

1,5 | wody 

garsé mtodych lisci szczawiu kedzierzawego' (Rumex crispus) 
garsé miety? 


Przyprawy: 
oregano, bazylia® 
kolendra 

sol 

pieprz 


Ziarna pszenicy, grochu i ciecierzycy upraz w kociotku, nastepnie ubij 
je w mozdzierzu. Rozdrobnione nasiona przesiej przez sitko, oddzielajac 
make od grubszych czesci ziaren. Pokruszone ziarna zagotuj w wodzie. 
Make podsmaz na masle, rozréb z woda, a gdy ziarna zaczng sie goto- 
waé, zagesé niq wywar. Catosé gotuj okoto godziny. Pod koniec gotowa- 
nia dodaj cebule, ziota i przyprawy. 

W tradycji tadzyckiej rozdrobniona pszenica jest przygotowywana 
jako pokarm rytualny w obrzedach przywotywania deszczu Aszaglon 
(patrz rozdz. 1). Kobieta odpowiedzialna za obrzed w towarzystwie dzie- 
ci i mtodziezy obchodzi domy. W kazdym domu Spiewajac, prosi 0 ziar- 
no lub make, z ktérej robi sie dalie dla wszystkich mieszkancéw wsi. 

W przesztosci w czasach niedoli, gdy dany rok byt naznaczony choro- 
bami i licznymi zgonami, robiono tak zwane kotty derwiszéw. Ugotowa- 
na potrawa z ubitej pszenicy i innych ziaren byta rozdawana starszym, 
wdowom i biednym, czemu towarzyszyty modlitwy i prosby do Boga 
o pok6dj, bezpieczenstwo i btogostawienstwo. 

Bardzo czesta potrawa w gornym biegu rzeki Pandz jest bodz, ktéry 
rézni sie od dalii jedynie dodatkiem miesa. Gt6wna réznica jest jednak 
w metodzie jego przygotowania. Dalie gotuje sie stosunkowo krétko, na- 
tomiast bodz po ugotowaniu w kociotku wlewa sie do glinianego dzbana 
i zakopuje w zarze paleniska, gdzie dusi sie od wieczora do rana lub od 
rana do wieczora. Poza tym, w potrawie tej ziarna pszenicy sq bardzie} 
rozdrobnione niz w dalii, a groch i ciecierzyca gotowane sq w catoSci. 

Bodz jest tradycyjnym daniem zatobnym, ktére przygotowywane jest 
trzeciego wieczoru po Smierci bliskie} osoby. Pogrzebowy charakter tej 
potrawy znalazt odzwierciedlenie w obrazliwej tadzyckiej grozbie: ,Tau 
Bog - furum” - ,Obym zjadt bodz przygotowany na tw6j pogrzeb" 


1 ,Shulkha’, oryginalnie oprécz szczawiu kedzierzawego nazwa ta okresla takze en- 
demiczny Rumex pamiricus. 


? Oryginalnie ,Pudina” (Mentha longifolia var. asiatica). 
3 Oryginalnie ,Dzambilak" (Ziziphora pamiroalaica). 


1.2 
Dahlia 


dalya, dalda, mamma, 
Ingredients: Rana, wanna 
2 cups wheat grains 
1 cup chickpeas 
1 cup peas 
2 onions 
1.5 | water 
handful of young leaves of curly dock' (Rumex crispus) 
handful of mint? 
Spices: 
oregano, basil? 
coriander 
salt 


pepper 


Roast the wheat, pea and chickpea seeds in a cauldron, then pound 
them in a mortar. Sift the crushed seeds through a sieve, separating 
the flour from the coarser parts of the grains. Boil the crushed seeds in 
water. Fry the flour in the butter, mix it with water, and thicken the stock 
with it when the seeds start to boil. Cook the whole thing for about an 
hour. Towards the end of cooking, add in the onions, herbs and spices. 

In the Tajik tradition, ground wheat is prepared as ritual food in the 
‘Ashaglon’ rain invocation rituals (see Chapter 1). The woman in charge 
of the ritual goes around houses, accompanied by children and young 
people. In each house, while singing, she asks for grain or flour, which is 
then used to make dalia for all the villagers. 

In the past, so-called ‘dervish cauldrons’ were made in times of dis- 
tress, when a particular year was marked by illness and numerous 
deaths. The cooked dish of pounded wheat and other grains was dis- 
tributed to the elderly, widows and the poor, accompanied by prayers 
and requests to God for peace, safety and blessings. 

‘Bodj’ is a very common dish in the upper reaches of the Panj, and 
differs in composition from dalia only in the addition of meat. Howev- 
er, the main difference lies in the method of its preparation. Dahlia is 
cooked relatively briefly in a cauldron, whereas bodj, once cooked in the 
cauldron, is poured into a clay jug and buried in the embers of a hearth, 
where it simmers from evening to morning or from morning to evening. 
Besides, in the case of the bodj dish, the wheat grains are crushed more 
than for dalia, and the peas and chickpeas are cooked whole. 

Bodj is a traditional mourning dish that is cooked on the third evening 
after the death of a relative. The funerary nature of this dish is reflected 
in an offensive Tajik (Shugni) threat: ‘Tau Bog - furum’ - ‘May | eat the 
boj prepared for your funeral: 


1 'Shulkha’: originally, in addition to curly sorrel, this name described the endemic 
Rumex pamiricus. 


? Originally ‘Pudina’ (Mentha longifolia var. asiatica). 
3 Originally ‘Jambilak’ (Ziziphora pamiroalaica). 


Another ritual dish called dahlia is 
prepared from wheat, legumes and 
herbs. It symbolises the blessing 
and bountifulness of the crops. The 
term dahlia or dalda is the most 
common among the mountainous 
Tajiks of Khatlon province as well as 


the Yaghnobis. However, there are 
other names, such as gandumchush, 
gandumbodj, or gandumkucha, used 
in Darvaz, Faizabad, Nurek and Dan- 
gara districts. There is also a more 
nationwide name for this dish, which 
brings together all its variations, 
namely kashk. The name dalda may 
have a connection with the Yaghnob 
word for ‘hana-mill’, which bore the 
same name. 


Photo 17. Dahlia made for a larger 
group of people, Khorog, S.A. 2022 


Photo 18. Dahlia, Khorog, S.A. 2022 
Photo 19. Bodj, Khorog, A.S. 2022 


Sktadniki: 

1kg maki 

2 szklanki cieptego mleka 

70 ml rozpuszczonego masia roslinnego 
1 tyzeczka drozdzy 

2 tyzeczki soli 

1 tyzeczka cukru 

2 tyzki sezamu 


Przesiej make przez sitko i dodaj drozdze, sél, cukier, masto i ciepte 
mleko. Zagnieé miekkie ciasto i pozostaw w cieptym miejscu na 2-2,5 
godziny. Podziel ciasto na 6-8 porcji, a nastepnie przykryj serwetka i po- 
zostaw na 30 minut. Rozwatkuj porcje na ptaski chleb o grubosci okoto 
2-3 cm i docisnij Srodek palcami. Posmaruj zdttkiem, posyp ziarnami se- 
zamu i odstaw na 15 minut, az piekarnik sie nagrzeje. Nastepnie utdz le- 
pioszke na blasze i piecz w temperaturze 180 stopni przez 20-25 minut. 

Chleb tradycyjnie pieczony jest dwa razy dziennie, wczesnie rano 
i wieczorem. Czasem dla dodatkowego aromatu do ciasta dodaje sie 
rézne ziota, takie jak nasiona lub zmiazdzone liscie komosy wonnej 
Dysphania botrys (siwg, bomodak). W zwiazku z tym, ze w wachahskiej 
czesci Tadzykistanu przez wiele lat istniaty niedobory soli, w przesztosci 
chleba nie solono tam w ogole. 

Chleb, jako najwazniejsze zrédto pozywienia, zawsze jest traktowany 
z odpowiednig czcig. Zgodnie z tadzyckimi zasadami chleba nigdy nie 
wolno ktaSé spodem do gory ani czymkolwiek go przykrywaé (chyba ze 
jest to inny chleb). Lepioszki spozywane sq do rozmaitych positkéw po- 
przez ich reczne tamanie i rozrywanie. Tradycja jest to, ze jako pierwszy 
non tamie najstarszy obecny cztonek rodziny. 

Podczas pieczenia chleba zdarza sie, ze jego czesé lub catosé odpada 
od Sciany pieca i wpada do tlacego sie zaru. Zgodnie z tadzyckimi wie- 
rzeniami dzieje sie to wtedy, gdy podcezas pieczenia budynek nawiedza 
Swiety Al-Khidr', a chleb chyli przed nim gtowe. Przez dtugi czas tego 
typu chleb byt traktowany jako Swiety i byt takze spozywany. Obecnie 
powoli odchodzi sie od tego obyczaju. Zgodnie z innym tadzyckim zwy- 
czajem osoba piekaca non powinna podarowaé pierwszy upieczony 
noni garm (ciepty chleb) pierwszej napotkanej osobie. W niektérych do- 
mach zwyczaj ten kultywuje sie codziennie, w innych tylko w piatki. Kie- 
dy caty chleb zostanie upieczony, kobieta daje ostatni bochenek mez- 
czyznie. W tym momencie musi on podzieli€é go miedzy siedem osdb 
(Steblin-Kamensky 1975). Kolejnym zwyczajem jest darowanie dziecku 
do reki kawatka chleba, gdy nocq musi wyjsé z domu. Tadzycy wierza, 
ze naznaczony Swietoscig chleb uchroni dziecko przed ztymi duchami 
(Kislyakov 1970). W przesztosci, gdy kobieta wyjmowata chleb z paleni- 
ska, mezczyzna zajmowat sie jego zrumienieniem, przyktadajac wierzch 
chleba do zaru, ktéry wyjeto pieca. Dzis mezczyzni zazwyczaj nie zbliza- 
ja sie do tantra, a pieczenie chleba jest domeng kobiet. 


'Al-Khidr to opisywany w Koranie, lecz niewymieniony z imienia medrzec posiadajacy 
mistyczng wiedze oraz pomagajacy tym, ktorzy sq w niebezpieczenstwie. Patron islam- 
skiego Swietego ibn Arabiego (Wheeler 2002). 


Chleb pszenny jest podstawowym 
pokarmem w Tadzykistanie. Non, 
czyli tradycyjny domowy chleb, ma 
forme ptaskiego okrqgtego placka 
(lepioszki). Wypiekany jest on poprzez 
przyklejenie ciasta do wewnetrznej 
Sciany specjalnego glinianego pieca 
(tanur) (Fot. 20). Non wsrod Tadzy- 
kow uznawany jest za symbol swie- 
tosci od czasow starozytnych. Zwykle 
umieszczany jest na najwazniejszym 
srodkowym miejscu przeznaczonym 
do jedzenia (dastarkhan). Wyrdznia 
sie dwa gtowne rodzaje lepioszek 
non — bez zakwasu (noni fatir) i na 
zakwasie (noni hamir). 


Non zazwyczaj wypiekany jest z mqki 
pszennej, wody, soli i drozdzy lub 
zakwasu, ale Tadzycy piekg wiele rdz- 
nych chlebow o rozmaitych ksztattach 
i sktadnikach. Przyktadowo 
wypiekane sq: 

girdacza — okrqgta lepioszka o sredni- 
cy 50-70 cm i grubosci 3-4 cm; 

noni girda — duzy ptaski chleb; 
czapoti — cienkie ptaskie placki nieco 
wieksze niz girdacza; 

noni ¢aza — lepioszka ze skwarkami; 
noni szirmol — lepioszka z mlekiem; 
noni kumoc — lepioszka pieczona na 
weglach lub w popiele; 

noni katlama — chleb warstwowy; 
noni sijoh — czarny chleb zytni; 

noni gavin — chleb jeczmienny oraz 
kulcza — mate okrqgte lepioszki wypie- 
kane gtownie z ciasta pszennego na 
zakwasie z dodatkiem roztopionego 
masta i jaj (Nodirova 2020). 


Fot. 20. Tantr, Okolice rzeki Wachsz, 
potudniowy Tadzykistan, A.N. 2013 


Fot. 21. Domowo wypieczony non, 
A.N. 2010 


Fot. 22. Non, M.S.K. 1993 


Fot. 23. Tradycyjny poczestunek 
w trakcie wizyty, A.N. 2008 
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1.3 


Ingredients: Non 
1 kg flour HOH 


2 cups warm milk 

70 ml melted vegetable butter 
1tsp yeast 

2 tsp salt 

1 tsp sugar 

2 tbsp sesame seeds 


Sift the flour through a sieve and add the yeast, salt, sugar, butter and 
warm milk. Knead into a soft dough and leave in a warm place for 2-2.5 
hours. Divide the dough into 6-8 portions. Cover the dough with a piece 
of cloth and leave for 30 minutes. Roll out the portions into a flatbread 
about 2-3 cm thick and press the centre of the bread with your fingers. 
Brush with egg yolk, sprinkle with sesame seeds and leave for 15 min- 
utes until the oven has heated up. Then place the non on a baking tray 
and bake at 180 degrees Celsius for 20-25 minutes. 

The bread is traditionally baked twice a day, early in the morning and 
in the evening. Sometimes, various herbs such as seeds or crushed 
leaves of Dysphania botrys quinoa (siwg, bomodak) are added to the 
dough for extra flavour. For many years, during a salt shortage in the 
Wakhan part of Tajikistan, bread was not salted at all. This custom still 
exists in the villages of Badakhshan. 

Bread, being the most important source of food, is always treated with 
proper respect. According to Tajik tradition, bread must never be laid 
with the underside up or placed on top of anything (unless it is other 
bread), as this brings bad luck. Non breads are eaten with a variety of 
meals by breaking and tearing them by hand. The tradition is that the 
oldest family member present is the first to break non. 

During bread baking, part or all of the bread may fall off the oven wall 
and into the smouldering embers. According to Tajik beliefs, this hap- 
pens when, while the bread is baking, the building is visited by the holy 
Al-Khidr' and the bread bows its head before him. For a long time, this 
type of bread was treated as sacred and also eaten. Today, this custom 
is slowly being abandoned. According to another Tajik custom, the per- 
son baking the non should give the first baked ‘noni garm’ (warm bread) 
to the first person they meet. In some homes this custom is performed 
daily, in others only on Fridays. When all the bread is baked, the woman 
gives the last loaf to the man. At this point, he must divide it among sev- 
en people (Steblin-Kamensky 1975). Another custom is to hand a child 
a piece of bread if it has to leave home at night. Tajiks believe that the 
bread, marked by holiness, will protect the child from evil spirits (Kis- 
lyakov 1970). In the past, when the woman took the bread out of the 
hearth, the man took care of browning it by applying embers from the 
oven on top of the bread. Today, men don’t usually go anywhere near the 
tanur, and breadmaking is the women's domain. 


'Al-Khidr, is a sage described but not mentioned by name in the Qur’an, who pos- 
sesses mystical knowledge and helps those in distress. He is the patron saint of the 
Islamic saint Ibn Arabi (Wheeler 2002). 


Wheat bread is a staple food in 
Tajikistan. Non, the traditional 
homemade bread, takes the form 
of a flat round cake. This bread is 
baked by sticking it to the inside 
wall of a special clay oven (tanur) 
(Photo 20). Tajiks have considered 
non as a symbol of sanctity since 
ancient times. This bread is usually 
placed in the most important, cen- 
tral part of the place designated for 
eating (dastarkhan). There are two 
main types of non bread — without 
sourdough (noni fatir) and with 
sourdough (noni khamir). 


Non is usually baked from wheat 
flour, water, salt and yeast or sour- 
dough, but Tajiks bake many differ- 
ent breads with a variety of shapes 
and ingredients. For example, they 
bake: girdacha — a round non 50-70 
cm in diameter and 3-4 cm thick; 
noni girda — a flat bread; chapoti— 
thin flat cakes slightly larger than 
the girdacha; 

noni jaza — a non with fat crack- 
lings; noni shirmol — non with milk; 
noni kumoch — non baked on coals 
or in ash; 

noni katlama — layered bread; 

noni sijoh — black rye bread; 

noni javin — barley bread; 

kulcha — small round non baked 
mainly from sourdough wheat with 
melted butter and eggs. 


Photo 20. Tandr, Vicinity of the river 
Vakhsh, southern Tajikistan, A.N. 
2013 

Photo 21. Homemade baked non, 
A.N. 2010 

Photo 22. Non, M.S.K. 1993 


Photo 23. Traditional treat during the 
visit, A.N. 2008 
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1.3.1 
Sktadniki: Kulcza 


Zaczyn: Kya 
1 tyzka zakwasu 

120 g maki pszennej 

120 ml cieptej wody (ok. 30°C) 


Ciasto: 

450 ml mleka 

120 ml rozpuszczonego masta roslinnego 

1,2 kg maki pszennej 

1 tyzka soli 

2 zdttka 

Zaczyn przygotuj dzien wezesniej - wymieszaj wszystkie sktadniki 
razem, przetéz do stoika, zakreé i zostaw na noc. Nastepnego dnia przy- 
gotowanie kulczy rozpocznij od wymieszania mleka z rozpuszczonym 
mastem roslinnym. Nastepnie stopniowo dodawaj make, a na koficu 
zaczyn. Wyrdéb miekkie ciasto i pozostaw je w cieptym miejscu. Po go- 
dzinie ciasto podziel na czesci, uformuj w mate kulki i pozostaw na 10 
minut. Rozgniatajac na placki, w Srodku kulczy zréb zagtebienie, ktére 
mozesz ozdobié przy pomocy nonpara (specjalny przyrzad stuzacy do 
ozdabiania chleba) lub widelca. Przed wtozeniem do piekarnika posma- 
ruj zottkiem i udekoruj nasionami sezamu lub czarnuszki. Kulcza winna 
byé wypiekana w temperaturze 180-200 stopni przez 20-30 minut. 

Tradycyjnie zakwas (hamirmo) robiono z niewielkiej iloSci maki zagnie- 
cionej w soku z granatéw lub winogron albo w kwaSnym mleku. Gdy takie 
ciasto sfermentowato, uzywano go do wykonania zaczynu. Czasami po 
prostu ugniatano troche maki w wodzie i pozwalano, by sie zakwasita. 
Nazywano to odnawianiem zakwasu (toza kardani khamirmo) (Arutyu- 
nov, Voronina 2004). Zakwas byt obowigzkowo odnawiany przed uroczy- 
stosciami rodzinnymi lub pogrzebami, gdyz przy tych okazjach pieczono 
duzo ciast. Odnawiano go takze wtedy, gdy na wypiekach pojawiaty sie 
pecherzyki powietrza, kt6re po upieczeniu przypalaty sie. Tadzycy nazy- 
wajq to zjawisko ,non gul mezanad” (kwitniecie chleba). Uwaza sie, ze 
dzieje sie tak, poniewaz cztowiek lub na przyktad kot nadepnat na ciasto 
lub zakwas, czyniac je rytualnie nieczystym (Kislyakov 1970). 

Pieczenie kulczy z okazji wesela wigze sie z wieloma tadzyckimi ob- 
rzedami. Jednym z nich jest tak zwany rughanrezon (polewanie ma- 
stem), kt6ry odbywa sie w dzien po przybyciu panny mtodej do domu 
meza (Mardonova 1981). Jedna z krewnych pana mtodego ktadzie przed 
panng mtoda obrus z maka i zaprasza jq do wyrabiania ciasta na kulcze. 
Mtoda kobieta trzyma rece nad ciastem, a krewna wylewa na nie olej, 
mowiac Xonaju dardor savj. Bacukacdor savj, serfajzu, BaBarakat savj, 
muloimu serfarzand savj (Zostan w domu. Badz bogata, badz btogosta- 
wiona, badz dobra i miej wiele dzieci). Nastepnie panna mtoda podcho- 
dzi do teSciowej i do pozostatych kobiet, po czym kazda z nich wylewa 
na jej rece dwie tyzki oleju. Ostatnia z kobiet wyrabia ciasto, a nastep- 
nie przekazuje teSciowej, ktéra formuje kulcze i piecze z niej bochenki. 
Po upieczeniu lepioszki sq zjadane przez obecnych, co ma przyniesé 
wszystkim szczescie. 


Kulcza jest niewielkg lepioszkq 
wyrabiang z ciasta na zakwasie 

z dodatkiem mleka, masta i jaj. 
Lepioszki te pieczone sq zazwyczaj 
podczas uroczystosci rodzinnych, 
w swieta Kurban i Ramadan, 

a takze z okazji zblizajqcej sie 
podrozy. Jest to takze popular- 

ny rodzaj chleba spozywanego 

w trakcie wesel. 


Fot. 24. Kulcza wraz z chlebem non, 
Iszkaszim, A.S. 2022 


Fot. 25. Kulcza podana podczas 
wizyty gosci z Polski, A.N. 2008 


Fot. 26. Kulcza, KW. 2018 
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1.3.1 
Ingredients: Kulcha 


Leaven: KyjIda 
1 tbsp sourdough starter 

120 g wheat flour 

120 ml warm water (about 30°C) 


Dough: 

450 ml milk 

120 ml melted vegetable butter 

1.2 kg wheat flour 

1tsp salt 

2 egg yolks 

Prepare the starter the day before - mix all the ingredients together, 
put them in a jar, seal and leave overnight. The next day, start preparing 
kulcha by mixing milk with melted vegetable butter. Then gradually add 
the flour and finally the leaven. Knead into a soft dough and leave it in a 
warm place for an hour. After an hour, divide the dough into pieces, form 
into small balls and leave for 10 minutes. Kneading into cakes, make a 
hollow in the centre of the kulcha, which you can decorate with a nonpar 
(a special device for decorating bread) or a fork. Brush with egg yolk 
and decorate with sesame seeds or Nigella seeds before placing in the 
oven, Bake at 180-200 degrees for 20-30 minutes. 

Traditionally, sourdough (hamirmo) was made from a small amount 
of flour kneaded in pomegranate juice, grape juice or sour milk. When 
such a dough fermented, it was used to make leaven. Sometimes a little 
flour was simply kneaded in water and allowed to sour. This was called 
renewing the sourdough (toza kardani khamirmo) (Arutyunov, Voroni- 
na2004). It was obligatory to renew sourdough before family celebra- 
tions or funerals, as a large number of cakes were baked on these occa- 
sions. It was also renewed whenever air bubbles appeared on the cakes, 
because these would burn after baking. Tajiks call this phenomenon 
‘non gul mezanad’ (bread blooming). It is believed to happen because a 
person or, for example, a cat has stepped on the dough or sourdough, 
making it ritually unclean (Kislyakov 1970). 

Baking kulcha to celebrate a wedding is associated with many Ta- 
jik rituals. One of these is the so-called rughanrezon (butter pouring), 
which takes place the day after the bride has arrived at her husband's 
house (Mardonova 1981). One of the groom's relatives places a table- 
cloth with flour in front of the bride and invites her to knead the dough 
for the kulcha. The young woman holds her hands over the dough and 
the relative pours oil on it, saying ‘Xonayu dardor shavi. Bachukachdor 
shavi, serfayzu, babarakat shavi, muloimu serfarzand shavi’ (May you 
have a home. May you be graceful, blessed, gentle, and have many 
children). The bride then approaches her mother-in-law and the other 
women, after which each of them pours two tablespoons of oil on her 
hands. The last of the women kneads the dough and then hands it to 
her mother-in-law, who forms kulcha and bakes flatbreads from it. After 
baking, the nons are eaten by those present, which is supposed to bring 
good luck to everyone. 


Kulcha is a small non made from 
sourdough with milk, butter and 
eggs. These nons are usually baked 
during family celebrations, on the 
holidays of Kurban and Ramadan, 
and on the occasion of an upcom- 
ing trip. It is also a popular type of 
bread at weddings. 


Photo 24. Kulcha together with non 
bread, Ishkashim, A.S. 2022 


Photo 25. Kulcha served during a visit 
by guests from Poland, A.N. 2008 


Photo 26. Kulcha, K.W. 2018 


1.3.2 
Bursok 
bursogq, ozuq, orzuq, arziq, arzuq, 


OyPcoK, O3yK, Op3yK, 
ap3ukK, ap3yK 


Sktadhniki: 

500 g maki 

150 ml margaryny 

150 ml zimnej wody 

1 tyzka soli 

1 tyzka proszku do pieczenia 
olej do smazenia 


Przesiej make i dodaj proszek do pieczenia. Rozpusé margaryne, do- 
daj do maki i zacznij wyrabiaé ciasto. S6| wymieszaj z zimng woda, po 
czym dodawaj matymi porcjami do ciasta. Dolewajac wode, zwrdé uwa- 
ge na jego konsystencje - ciasto nie powinno kleié sie do rak. Po wy- 
robieniu pozostaw je na 10-15 minut, a nastepnie rozwatkuj do grubosci 
okoto 0,5 cm, potnij w waskie pasy, a nastepnie po przekatnej w drobne 
romby. Ciasto mozna takze odrywaé recznie i ozdobié, przyktadajac do 
oczek tarki, po czym wrzucaé na patelnie (Fot. 27). Kawatki ciasta smaz 
w gtebokim oleju na Srednim ogniu do momentu az sie lekko zeztoca. Po 
odsaczeniu z ttuszczu na papierze i ostygnieciu sq gotowe do spozycia. 

Bursok to przekaska o charakterze Swigtecznym. CzeSciej smazy sie 
go na potudniu Tadzykistanu przed Swietami Kurban i Ramadan. Tra- 
dycyjnym sktadnikiem ciasta na bazie wody byt ttuszcz wotowy, ktdry 
mozna dodaé do ciasta zamiast masta roslinnego. Wypiek ten jest prze- 
kaska zazwyczaj spozywang w trakcie podrézy, ale podaje sie go takze 
w trakcie odwiedzin gosci. 

Historycznie bursok byt tez przygotowywany do celéw rytualnych 
jako ofiara. Andreev relacjonuje, ze w 1938 roku byt Swiadkiem jego- 
przygotowania w ramach poczestunku na czesé patronki rzemiosta 
przez ruszafskie szwaczki zajmujace sie zarobkowo projektowaniem 
i wykonywaniem haft6w (Andreev 1953). Bursok byt takze tradycyjnie 
przygotowywany podczas uroczystosci gawora-bandon, czyli odktada- 
nia dziecka do kotyski lub w chwili pojawienia sie pierwszego zabka 
u dziecka. Ciastka rézniq sie ksztattem w zaleznosci od miasta pocho- 
dzenia. Moga byé w ksztatcie rombéw, walcéw lub o nieregularnym 
ksztatcie. Zdarza sie, ze bursok spozywany jest jako deser z cukrem, 
mastem, dzemem lub miodem. W kuchni mozna traktowaé go w ten sam 
sposob co herbatniki lub biszkopty. 


W przysiotkach gorskich do przygo- 
towania wypiekow z okazji zaslubin 
zazwyczaj zapraszane sq wszystkie 
miejscowe kobiety, ktore przed roz- 
poczeciem pracy zostajq uraczone 
positkiem. Catos¢ prac nadzorujq 
najstarsze matrony, ktdre sq naj- 
bardziej szanowane wsrdd lokalnej 
ludnosci. Po ich przybyciu swoje 
kierownicze kompetencje w kuchni 
traci matka panny mtodej. Jej kazde 
wtrgcenie sie z wtasnymi instruk- 
cjami dotyczgcymi metod przygoto- 
wania wypiekow bytoby przejawem 
braku szacunku dla starszyzny 
(Tasalieva 2019). W trakcie szyko- 
wania wypiekow kobiety te smazq 
dla panny mtodej w oleju z nasion 
bawetny mate kawatki ciasta o po- 
dtuznym ksztatcie, ktore w Badach- 
szanie noszq nazwe bursok. 


Fot. 27. Bursok, Chorog, A.S. 2022 


Fot. 28. Bursok w towarzystwie 
innych wypiekow, Iszkaszim, 
A.S. 2022 


Fot. 29. Pamirskie szwaczki 
sprzedajace swoje wyroby, S.A. 2022 


1.3.2 


Bursoq 


ozuq, orzugq, arziq, arzuk, 
OyPCoK, O3yK, Op3yK, ap3ukK, ap3yK 


Ingredients: 

500 g flour 

150 ml margarine 

150 ml cold water 

1 tsp salt 

1 tbsp baking powder 
oil for frying 


Sift the flour and add the baking powder. Melt the margarine, add to 
the flour and start kneading the dough. Mix the salt with cold water, then 
add to the dough in small portions. It should not stick to your hands. 
After kneading, let the dough rest for 10-15 minutes. Roll out the dough 
to a thickness of approx. 0.5 cm, cut into narrow strips and then cut dia- 
gonally into small rhomboids. The dough can also be torn off by hand 
and decorated by pressing it into the mesh of a grater and then dropped 
into the pans (Photo 27), Fry the dough pieces in deep oil over medium 
heat until lightly golden. Once drained of fat on paper and cooled, they 
are ready to eat. 

Bursoq is a snack of a festive nature. It is most commonly cooked in 
southern Tajikistan before the Kurban and Ramadan holidays. Beef fat 
is a traditional ingredient of the water-based pastry, and can be added 
instead of vegetable butter. The baked product is a snack usually eaten 
while travelling, but is also served during visits from guests. Historically, 
bursog was also prepared for ritual purposes as an offering. Andreev re- 
ports that in 1938 he witnessed it being prepared as a treat in honour of 
the patron saint of crafts by Rushan seamstresses engaged in designing 
and making embroidery for a living (Andreev 1953). Bursoq was also 
traditionally prepared during the ‘gahvora-bandon’ cradling ceremony 
or at the time of the baby’s first tooth coming out. The cakes vary in sha- 
pe depending on their place of origin. They have a rhomboid, cylinder, 
or irregular shape. Sometimes bursoq is eaten as a dessert with sugar, 
butter, jam or honey. In the kitchen, it can be treated in the same way as 
biscuits or biscotti. 


In mountain hamlets, all local 
women are usually invited to 
prepare wedding cakes to cele- 
brate a marriage. The women are 
first treated with a meal and then 
invited to work. All the work is 
supervised by the oldest matrons, 
who are the most respected among 
the local population. Upon their 
arrival, the bride’s mother loses 
her managerial leadership in the 
kitchen. Any interference from her 
with her own instructions on the 
baking methods would be a sign 
of disrespect and an insult to their 
honour (Tasalieva 2019). When 
preparing baked goods, women 


fry small pieces of oblong-shaped 
dough in cottonseed oil for the 
bride. In Badakhshan, these cakes 
are called bursoq. 


Photo 27. Bursoq, Khorog, A.S. 2022 
Photo 28. Bursoq accompanied by 
other baked goods, 

Ishkashim, A.S. 2022 

Photo 29. Pamir seamstresses selling 
their wares, S.A. 2022 
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Bat 


6aT 


ee rn 


says 


Sktadniki: 

maka pszenna lub morwowa 
masto 

woda 

cukier lub sol 


W kociotku rozpuszczamy masto i wsypujemy do niego make pszenna, 
powoli mieszajqc, aby nie przywarta do kociotka. Gdy maka sie zarumieni, 
dodajemy sol i podgrzana wode, aby kisiel nadmiernie nie zgestniat. Na- 
stepnie gotujemy potrawe okoto godziny. W tym momencie masto powinno 
oddzielié sie od maki. Bat powinien byé zrobiony tak ttusto, ze cata jego 
powierzchnia powinna byé pokryta rozpuszczonym mastem. Gotowy bat 
rozsmarowuje sie na ptaskim chlebie i je rekami. W Szugnan zamiast maki 
pszennej dodaje sie make morwowa (piht). Czasami zamiast cukru do po- 
trawy dodawana jest sol. 

Bat, sporzadzany z okazji wejscia lub zejscia z letniego pastwiska, nosi 
nazwe zicbat. Jesli do kociotka zamiast wody doda sie mleko, to otrzymamy 
alwoszir, ktory gotuje sie rowniez z tej samej okazji. Ten rodzaj batu jest 
takze przyrzqdzany podczas Nowruzu, orki i siewu. Czasami bat jest goto- 
wany ze smazonymi kawatkami miesa (kajla), co nazywa sie kajlabat, nato- 
miast bat gotowany z kawatkami ttuszczu z pieczonego jagniecia zwany jest 
tarbatem. Czasami bat gotuje sie z kurutem (suszonym serem, patrz rozdz. 
6.1), co nazywa sie kurutbat. Kurut jest gotowany lub moczony w goracej 
wodzie, aby sie rozpuscit, a kiedy woda jest wystarczajaco kwasna, dodaje 
sie go do batu. Trzy powyzsze rodzaje batu sq czesto przygotowywane dla 
gosci. Rzadziej spotykana odmiang jest mrikbat, ktory robi sie z uzyciem 
Smietany. Bat jest potrawg bardzo tatwa i szybka do spozycia 
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Fot. 30. Praca przy zbiorze zbdz, A.N. 2011 
Fot. 31. Bat, Chorog A.S. 2022 
Fot. 32. Zbidr stomy z pola, A.N. 2011 


Bat (wheat kisel), like a number of 
flour dishes, is considered a ritual 
dish in Tajikistan. Above alll, it is a 
traditional dish served during the 
festival of Novruz, the Persian new 
year, which begins on the spring 
equinox. This dish has become such 
an integral part of these festivities 
that in the upper reaches of the 
Panj river, the days of new year 
celebrations were called bat days 
(‘Bat-ayom’). Bat also forms part of 
the meal offered at the home of the 
deceased on the third day after the 
death to all the inhabitants of the 
village. 


This dish is also prepared when 
going to or returning from the 
summer pasture. When the women 
of the village set off with their cattle 
to the summer pasture, they send 
a woman in front of them who is 

in her nursing period. This woman, 
first to arrive at the grazing area, 
burns ritual incense. She then goes 
to fetch water. At this time, in the 
pasture, a sheep is slaughtered in 

a sacred place (mazar) designated 
for this purpose, and its blood is 
poured over the mazar. The women 
then prepare the bat while the men 
repair the cattle pens. When the 
bat is ready, men and women eat 
it together near the mazar. In the 
morning, the men go down to the 
village and are not allowed to visit 
the pasture for seven days. On the 
third day, the women prepare the 
bat again, light the ritual incense 
and place a small lamp with an oil- 
soaked cotton wick (‘pilta’) on the 
mazar. On the evening of the sev- 
enth day, a ‘dzaghgardon’ ritual is 
held, which involves waving burning 
thorny ‘dzagh’ bushes (Acantholi- 
mon spp.) overhead. Villagers then 
come to the summer pasture and 
the women prepare the bat, which 
everyone eats together again near 
the mazar. From that day onwards, 
the men can visit the pasture 
uninterruptedly. 
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1.5 
Atola 


atala, otala, aroma, aTayla, oTasia 


Sktadniki: 

150 ml oleju roslinnego 
8 tyzek maki 

250 ml zimnej wody 
500 ml wrzatku 


Na patelni rozgrzej 150 ml oleju roslinnego. Nastepnie dodaj 8 tyzek 
stotowych maki pszennej i mieszaj przez 6-7 minut az maka lekko zbra- 
zowieje. Nastepnie dolej 250 ml zimnej wody i doktadnie wymieszaj tak, 
aby zawiesina byta gtadka i bez grudek. Kiedy mieszanina stanie sie 
jednorodna, dodaj 500 ml goracej wody oraz sdl do smaku i pozwél jej 
sie gotowaé przez kolejne 10 minut. Gotowa atola gestoSscig i konsysten- 
cja ma przypominaé jogurt. Powinna byé podawana na goraco. Atola 
moze byé gotowana takze z mlekiem zamiast wody (szir atola). Zdarza 
sie takze, ze do atoli dodawane sq pokrojone suszone morele. Mamy 
wtedy do czynienia z potrawa atolai zardolughi. 

Atola, jako rytualne danie na bazie maki, ma wsréd Tadzykéw znacze- 
nie jako potrawa, ktérej gotowanie dziata odstraszajaco na zte duchy. 
Przygotowanie jej oczyszczato dom z ciemnosci (sijohi) i zatoby (gam). 
W zwiagzku z tym stosowana jest ona w wielu rytuatach zatobnych. 
Przyktadowo, w przypadku Smierci dziecka nie organizuje sie stypy ze 
wzgledu na jego bezgrzesznosé, lecz trzeciego dnia po jego Smierci ro- 
dzina gotuje atole jako potrawe je upamietniajgcg. Atole w ramach ob- 
rzedéw zatobnych spozywa sie takze wspdlnie w meczetach (Kislyakov, 
Pisarcik 1966). 

Jako potrawa tatwa do spozycia, stuzy takze jako baza do przyrza- 
dzenia leczniczych positkéw. Przyktadowo, mieszkafcy Tadzykistanu 
dodajq do niej owoce przesli skrzypowatej (Ephedra equisetina), ktére 
majq wzmacniaé organizm. Wiosng do atoli dodawane sq takze rozma- 
ite ziota, takie jak na przyktad Swieze liScie czosnku olbrzymiego (Allium 
giganteum), kt6ére Tadzycy uznajq jako zdrowy dodatek do diety. Innym 
ziotem jest zapaliczka (Ferula violacea), ktéra jest bogata w witaminy 
i stosowana w leczeniu probleméw zotadkowo-jelitowych (Bussmann 
i in. 2020). W Kanzi-Shifo, czyli spisie recept medycznych znajdujacych 
sie w historycznych tadzyckich i perskich ksiegach medycznych, istnie- 
je nawet wzmianka o dodawaniu do atoli wysuszonej i sproszkowanej 
ifioletowej pszczoty” czyli zadrzechni czarnorogiej (Xylocopa valga) lub 
pszczolinki (Andrena pilipes), dzieki kt6rym cztowiek miat przybieraé na 
wadze (Zohidov 1991). Atola sama w sobie uznawana jest za positek re- 
gulujacy procesy trawienne i uSmierzajacy bdle zotadkowe. 


Atola jest tradycyjng tadzyckq 
potrawg spozywang zazwyczaj na 
sniadanie. Istnieje wiele odmian 
atoli, jednak jej podstawowa wersja 
sktada sie jedynie z trzech sktad- 
nikow: oleju, mgki oraz wody lub 
mleka. Jest to lekkostrawny pokarm, 
bedgcy podstawg zywieniowg zarow- 
no w okresach gtodu i chorob, jak 

i daniem serwowanym na swigtecz- 
nych przyjeciach. 


Fot. 33. Przygotowanie atoli, 
Chorog, B.P. 2022 


Fot. 34. Ephedra equisetina, A.N. 2012 


Fot. 35. Przygotowanie atoli, 
Chorog, B.P. 2022 


Fot. 36. Andrena pilipes, 
Rosztkala, M.S.K. 2022 


49 


1.5 
Atola 


atala, otala, aroma, aTayia, oTasia 


Ingredients: 

150 ml vegetable oil 
8 tbsp flour 

250 ml cold water 
500 ml boiling water 


Heat 150 ml of vegetable oil in a frying pan. After that, add 8 table- 
spoons of wheat flour and stir for 6-7 minutes until the flour is lightly 
browned. Then add 250 ml of cold water to the flour and mix thoroughly 
so that the mixture is smooth and lump-free. When it becomes homoge- 
neous, add 500 ml of hot water along with salt to taste and let it simmer 
for another 10 minutes. The finished atola should resemble yoghurt in 
density and consistency. It should be served hot. Atola can also be co- 
oked with milk instead of water. This variety of atola is called shir atola. 
Sometimes sliced dried apricots are also added to form a dish called 
atolai zardolugi. 

As a ritual flour-based dish whose cooking process works to ward 
off evil spirits, atola is an important dish to Tajiks. Its preparation would 
cleanse the house of darkness (siyohi) and mourning (gham). As such, 
it is used in many mourning rituals. For example, when a child dies, it 
is sinless, so a wake is not organised, but the family cooks atola on the 
third day after the child's death as a commemorative dish. As part of 
mourning rites, atola is also eaten together by mourners in mosques 
(Kislyakov, Pisarcik 1966). 

Being an easy-to-eat dish, it also serves as a base for cooking me- 
dicinal meals. For example, the people of Tajikistan add the ephedra 
fruit (Ephedra equisetina) to strengthen the body. Various herbs are also 
added to atola during spring, for example the fresh leaves of giant garlic 
(Allium giganteum), which Tajiks consider a healthy addition to their diet. 
Another herb added to atola is ferula (Ferula violacea), which is rich in vi- 
tamins and used to treat gastrointestinal problems (Bussmann et al. 2020). 
Kanzi-Shifo, a list of medical prescriptions found in historical Tajik and Per- 
sian medical books, even includes a reference to the addition of dried and 
powdered ‘purple bee’ (Xylocopa valga or Andrena pilipes) to atola, which 
was Said to help a person gain weight (Zohidov 1991). Atola itself is conside- 
red to regulate digestive processes and relieve stomach pain. 


Atola is a traditional Tajik dish usually 
eaten for breakfast. There are many 
variations of atola, but the basic ver- 
sion consists of only three ingredients: 
oil, flour, and water or milk. It is easily 
digestible, a staple food in times of 
hunger and illness, and is also served 
as a dish at festive celebrations. 


Photo 33. Atola preparation, 
Khorog, B.P. 2022 


Photo 34. Ephedra equisetina, 
A.N. 2012 

Photo 35. Atola preparation, 
Khorog, B.P. 2022 

Photo 36. Andrena pilipes, 
Roshtqala, M.S.K. 2022 


“2323666 
ag Se 


2. OWOCE 


mewa, MeBa 


Od wiekéw owoce w okresie dojrzewania sta- 
nowig wraz z chlebem gtéwny sktadnik codzien- 
nych_ positk6w mieszkancéw Tadzykistanu. 
Pestki ze Sliwek, wiSni, jabtek, moreli i brzo- 
skwin, a takze winogron datowane na VII-VIII w. 
n.e. znaleziono miedzy innymi w wykopaliskach 
prowadzonych na _ przedmiesciach Pandza- 
kentu (Bolshakov, Negmatov, 1958). Owoce te 
wciagz sq szeroko uprawiane w Azji Srodkowej, 
w tym w gornym biegu rzeki Zarafszan. 

Na terenie Tadzykistanu owoce spozywane sq 
zar6wno w postaci Swiezej, jak i suszonej. Baka- 
lie, takie jak rodzynki, morele oraz suszone na 
stofcu melony, zwykle znajdujg swoje miejsce 
na dastarkhanie (obrusie, na ktorym ktadziona 
jest zywnosé) podczas przyjeé, uczt i zwyktych 
positkow. Dlatego w spoteczenstwie tadzyckim 
przez bardzo dtugi czas funkcjonowat zaw6éd 
wedrownego kupca sprzedajacego suszone 
owoce i orzechy (bakkala). Owoce traktowane 
sq jako codzienna przekaska do herbaty zar6éw- 
no przed positkiem, jak i po. Zdarza sie r6wniez, 
ze stanowiq one takze gtéwne danie (patrz 
rozdz. 2.2 zardolu). Zazwyczaj sq one traktowa- 
ne jako dobro wspdlne. W Szugnanie, podobnie 
jak w niektérych innych miejscach Pamiru Za- 
chodniego, istnieje zwyczaj, ze kazdy, kto chce, 
moze zjesé owoce rosnace w cudzym ogrodzie. 
Co wiecej, moze je zebraé i wzigé ze soba (Ka- 
landarov i in. 2004), 

W Szugnan dachy, na ktérych suszy sie owo- 
ce, tynkuje sie biatg, niebieska lub rézowg gli- 
nq i dobrze szlifuje przed sezonem owocowym. 
Tworzy to czysta i giadka powierzchnie dla owo- 
céw, co dodatkowo zwieksza wodoodpornosé 
dachu. W dolnej czesci doliny Khufy i Bartang 
owoce nie sq suszone na dachach, ale na mniej 
lub bardziej ptaskich powierzchniach skat i du- 
zych kamieni. Charakterystyczne dla krajobrazu 
tego obszaru sq widoczne z duzej odlegtosci 
jasnopomaranczowe plamy moreli utozonych 
na skatach. Winogrona zwykle ktadzione sq na 
wiklinowej macie. Suszy sie je na dwa sposoby: 
na stoncu (takie rodzynki noszq nazwe mawizi 


oftobi, czyli rodzynki stoneczne) i w cieniu (mawizi 
sojagi, czyli rodzynki cieniste). Suszone owoce, ta- 
kie jak jabtka czy morwa, czesto sq ubijane w drew- 
nianym mozdzierzu (dzuwoz) i dodawane do wypie- 
kéw w formie maki (piht). 

Sktad owocéw podawanych w formie przekaski 
czesto rézni sie w zaleznosci od pory dnia. Jesli 
przyjecie ma miejsce w ciggu dnia, to w zaleznosci 
od pory roku podaje sie Swieze owoce: czereSnie, 
wiSnie, morwy, brzoskwinie, jabtka, figi, winogrona, 
melony i inne. Jesli natomiast przyjecie jest wie- 
czorem, to podaje sie winogrona, jabtka, gruszki 
i melony. Pozostate owoce, ktére pochodzag prosto 
z drzewa, zwykle nie sq podawane wieczorem. Tra- 
dycyjnie owoce w Tadzykistanie maja forme nagro- 
dy lub podarunku. Zdarza sie, ze wiaSciciele nowo 
wybudowanych doméw wrzucajg na ich dach su- 
szone owoce. Chca w ten sposob zwabié do zabawy 
miejscowe dzieci, kt6re, udeptujac gline na dachu, 
powoduja, ze ten nie przecieka (Kislyakov 1970). 

W tadzyckiej obrzedowosci drzewa owocowe 
ze wzgledu na ,wydawanie na Swiat licznego po- 
tomstwa” sq traktowane jako symbol ptodnoSci. 
W zwigzku z powyzszym czesto mozna je znalezé 
na weselnych stotach. Owoce jako forma daru zwy- 
kle znajduja swoje zastosowanie takze w rytuatach 
dotyczacych dzieci. W trakcie ceremonii nadawania 
imienia noworodkowi, ktéra odbywa sie okoto tygo- 
dnia od narodzin dziecka, owoce spozywajq goscie 
uczestniczgcy w dyspucie na temat proponowanych 
imion. W trakcie obrzedéw zwiazanych z pojawie- 
niem sie pierwszych zebéw u dziecka zaproszone 
kobiety przynoszq orzechy i suszone owoce i obsy- 
puja nimi gtowy obecnych. 

Owoce w okresie dojrzewania towarzyszq nie- 
mal na kazdym kroku mieszkaficom tadzyckich 
wsi. Poczawszy od prac zwigzanych z ich zbiorem 
i przetworstwem, a skofczywszy na obrzedach ce- 
lebrujacych zycie czy zwyktym wypoczynku przy 
domowych ucztach. 


Fot. 37. Stoisko z bakaliami, Zielony Bazar, 
Duszanbe, A.N. 2006 


Fot. 38. Spotkanie przy przekasce z owocow, 
Dolina Imat, A.N. 2008 


Fot. 39. Stoisko z owocami, gdzies przy drodze, A.N. 2007 
Fot. 40. Stoisko z bakaliami, KW. 2018 


For centuries, ripe fruits, along with bread, have been 
the main component of daily meals for the people of 
Tajikistan. Kernels from plums, cherries, apples, apri- 
cots and peaches, as well as grapes dating back to 
the 7th to 8th century AD have been found, among 
others, in excavations carried out in the suburbs of 
Panjakent (Bolshakov and Negmatov, 1958). These 
fruits are still widely cultivated in Middle Asia, inclu- 
ding the upper reaches of the Zeravshan River. 

Within Tajikistan, fruits are consumed both fresh 
and dried. Dried fruits such as sultanas, apricots and 
sun-dried melons usually find their place on the da- 
starkhan (the tablecloth on which food is laid) during 
parties, feasts and regular meals. This is why the pro- 
fession of the wandering merchant selling dried fruits 
and nuts (bakkala) has existed in Tajik society for a 
very long time. Fruits are treated as a daily tea time 
snack both before and after meals. They also someti- 
mes form the main course (see Chapter 2.2 zardolu). 
Typically, they are treated as a communal good. In 
Shugnan and some other places in West Pamir there 
is a custom that anyone can eat fruit growing in so- 
meone else's garden. What's more, it can be picked 
and taken away (Kalandarov et al. 2004). 

In Shugnan, the roofs on which fruit is dried are 
plastered with white, blue or pink clay and sanded 
well before the fruit season. This creates a clean and 
smooth surface for the fruits, additionally making the 
roof more waterproof. In the lower Khuf and Bartang 
Valley, fruits are not dried on roofs, but on more or 
less flat surfaces of rocks and large stones. The bright 
orange patches of apricots laid on the rocks, visible 
from a distance, are characteristic of the landscape in 
this area. The grapes are usually laid on a wicker mat. 
They are dried in two ways: in the sun (such sultanas 
are called mavizi oftobi, or sun sultanas) and in the 
shade (mavizi soyagi, or shade sultanas). Dried fruits 
such as apples or mulberries are often beaten in a 
wooden mortar (juvoz) and added to baked goods in 
the form of flour (piht). 

The composition of fruit served as a snack often 
varies depending on the time of day. If eaten at a par- 
ty during the day, fresh fruit such as cherries, mulber- 
ries, peaches, apples, figs, grapes, melons and others 
are served, depending on the season. On the other 
hand, if the party is in the evening, the fruits served 


2. FRUIT meva, mesa 


are grapes, apples, pears and melon. Other fruits that 
come straight from the tree are usually not served in 
the evening. Traditionally, fruits in Tajikistan take the 
form of a prize or gift. Sometimes the owners of ne- 
wly built houses throw dried fruit onto their roof to 
lure local children to play. By trampling the clay on 
the roof, they prevent it from leaking (Kislyakov 1970). 

In Tajik rituals, fruit trees, on account of ‘giving birth 
to numerous offspring, are regarded as a symbol of 
fertility. Consequently, fruits can often be found on 
wedding tables. Being a form of gift, fruits are usu- 
ally also used in rituals involving children. During the 
naming ceremony for a newborn child, which takes 
place about a week after the child's birth, fruits are 
eaten by the guests who participate in the dispute 
over proposed names. During ceremonies marking 
the appearance of a child's first teeth, on the other 
hand, invited women bring nuts and dried fruits and 
sprinkle them on the heads of those present. 

Fruits accompany Tajik villagers at almost every 
step during the period of their ripening, from the work 
of harvesting and processing them, to rituals celebra- 
ting life or simply relaxing at home in front of a feast. 


Photo 37. Dried fruit stand, Green Bazar, Duszanbe, A.N. 2006 
Photo 38. Meeting with fruit snacks, Imat Valley, A.N. 2008 
Photo 39. Fruit stand, somewhere on the road, A.N. 2007 
Photo 40. Dried fruit stand, KW. 2018 
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2.1 
Tut, TyT (Morus alba, Morus nigra, Morus macroura) 


WSrdd ludéw Pamiru od wiekéw za najwazniejsze drzewo owocowe 
uznawany jest tak zwany tut, czyli morwa. Przy niewielkich plonach zb6z 
owoce morwy staty sie kluczowym elementem diety pamirskich gorali. 
Szacuje sie, ze w roku dobrych zbioréw jedno czterdziestoletnie drze- 
wo morwy rosnace w gorach Pamiru daje do 75 kilograméw suszonych 
owocow (Shishov 1910). Tut spozywany jest szczegdInie w regionach 
Szugnan, Ruszan, Wandz, Darwaz i Iszkaszim. Lokalni mieszkaficy konsu- 
mowali owoce morwy w takich iloSciach, ze wSr6d dawnych sowieckich 
badaczy zyskali miano ,tutojadéw” (Steblin-Kamensky 1982). W dolinie 
Khufy morwa jest uznawana za rajski owoc, w zwigzku z czym odnoszono 
sie do niej z nalezyta czcig. Pamirczycy wierza, ze najtagodniejszq kara za 
zbezczeszczenie drzewa morwy jest ciezka choroba. 

Tut jest nazwa zbiorowa, ktéra dotyczy morwy biatej (Morus alba), morwy 
czarnej (Morus nigra) oraz znanej z duzych owocéw Morus macroura. Po- 
nadto okresla ona wszystkie lokalnie wystepujgce morwy, kt6re oprdécz 
nazwy ,tut” majg takze swoje miejscowe nazwy. Jedng z takich odmian 
jest szczegdlnie ceniona bedona - stodka odmiana morwy biatej 0 owo- 
cach pozbawionych nasion, bardzo cenna do suszenia. Zgodnie z przepro- 
wadzonymi badaniami sok z tej odmiany zawiera trzydziesci cztery pro- 
cent cukru (Kalandarov i in. 2004), Jeszcze stodsza jest odmiana muzafari, 
jednak ze wzgledu na niskie plony rzadko jest spotykana, a w przesztosci 
czestowano nig tylko najbardziej znamienitych gosci. 

Morwe zbiera sie poprzez rozciagniecie pod drzewem koca lub kawatka 
materiatu, na kt6éry owoce sq strzasane kijem. Dla wygody zbierania spa- 
dajacych owocéw pod drzewem czesto kosi sie trawe. Tradycyjnie robita 
to specjalna osoba, ktéra byta nazywana ,huszpojkadam’, czyli przynosza- 
ca szczescie. Wierzono, ze jesli ktoS skosi trawe przed huszpojkadamem, 
to podczas dojrzewania morwy spadng ulewne deszcze, ktére zepsuja 
zbiory. Obowigzek koszenia trawy pod drzewami morwowymi, podobnie 
jak inne funkcje kaptariskie, byt dziedziczony. 

WSréd mieszkaricéw dolin Badachszanu jako pokarm przede wszystkim 
uzywana jest maka morwowa (piht), kt6rej zaleta jest to, ze moze byé prze- 
chowywana przez lata bez ryzyka, ze sie zepsuje. Niejednokrotnie maka ta za- 
stepuje goralom chleb. Aby uzyskaé make z suszonych owocéw morwy, ttucze 
sie je w kamiennych mozdzierzach (dzuwuz) lub mieli w mtynach wodnych. 

Piht czesto spozywana jest takze na sucho, poprzez branie do ust niewiel- 
kich porcji za pomoca ptaskich szczapek lub kawatkéw kory zastepujgcych 
tyzki. Czasami w tym celu wykonuje sie mate szpatutki. Za przysmak uznawa- 
na jest maka morwowa zmieszana z kwaSnym mlekiem (piht at paj) lub jesz- 
cze lepiej ze Smietang (piht at marub). Najbardziej smakowita potrawa wedtug 
wielu Tadzykéw jest kubadz, czyli maka morwowa utarta z mastem. Maka 
morwowa bywa takze mielona razem z opiekanymi ziarnami pszenicy (donpi- 
ht), jeczmienia (czuszenpiht), orzechami wioskimi (guzpiht), pestkami moreli 
(donakpiht) lub suszonym rabarbarem (wadarpiht) (Oudenhoven 2015). 


'Tradycyjnie czynnosé ta jest wykonywana o poranku lub wieczorem, kiedy temperatury sq 
nizsze. W wyzszych temperaturach maka morwowa staje sie bardziej lepka i przywiera do 
modzdzierza. 


Przepis (donpiht) 
Sktadniki: 


3 tyzki ziaren pszenicy 
6 szklanek suszonych owocow morwy 


Ubij owoce morwy w mozdzierzu?. 
Pszenice wsyp na patelnie i upraz 
na matym ogniu. Dodaj pszenice do 
mgki morwowej i ubijaj do osiggnie- 
cia jednolitej konsystencji i zmiany 
barwy pihtu na kolor brqzowy. 
Donpiht dobrze sprawdza sie jako 
dodatek do jogurtow. 


Wieczorem przed Ramadanem orga- 
nizowana jest czesto ruza memuni 
(uczta postna), na ktorq zapraszani 
sq takze ubodzy. W miejscach, gdzie 
dostepne sg drzewa morwowe, np. 
w Dolinie Wachanskiej i Khorogu, 
przygotowuje sie piht i podaje do 
stotu suszone morwy. Tradycja ta 
zostata zachowana do dnia dzisiej- 
szego. Jednak od czasow radzieckich 
mieszkaricy Badachszanu oprocz do- 
mowego pihtu i suszonych owocdw 
morwy kupujg na swigteczny positek 
herbatniki, cukierki i inne stodycze. 
To religijne swieto zwykle jest obcho- 
dzone wieczorem w gronie rodziny 
lub odwiedzajqcych krewnych, sqsia- 
dow i przyjaciot. 


Fot. 41. Sprasowana tabliczka morwo- 
wego pihtu z dodatkiem suszonych fig, 
M.A.K. 2022 


Fot. 42. Tut (Worus alba), M.N. 2009 
Fot. 43. Tut (Morus nigra), M.N. 2009 
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2.1 
Tut, TyT (Morus alba, Morus nigra, Morus macroura) 


Among the Pamiri peoples, the so-called ‘tut; or mulberry, has been con- 
sidered the most important fruit tree for centuries. With low cereal yields, 
mulberry fruit became a key part of the Pamiri highlanders’ diet. It is esti- 
mated that in a good harvest year, one forty-year-old mulberry tree grow- 
ing in the Pamir mountains yields up to 75 kilograms of dried fruit (Shishov 
1910). Tut is consumed especially in the Shugnan, Rushan, Vanj, Darvaz and 
Ishkashim districts. Local people eat mulberry fruit in such quantities that 
they have earned the name ‘tutoyedy’ (tut eaters) among former Soviet 
researchers (Steblin-Kamensky 1982). In the Khuf Valley, the mulberry was 
regarded as the ‘fruit of paradise’ and referred to with due reverence. The 
Pamiris believe that the mildest punishment for desecrating the mulberry 
tree is severe illness. 

Tut is a collective name that applies to the white mulberry (Morus alba), 
black mulberry (Morus nigra) and king mulberry (Morus macroura). In addi- 
tion, it designates all locally occurring mulberry trees, which also have their 
own local names in addition to the name ‘tut: One such variety is the par- 
ticularly valued ‘bedona; a sweet variety of white mulberry with seedless 
fruit that is highly suitable for drying. According to research, the juice of this 
variety contains 34 percent sugar (Kalandarov et al. 2004). The ‘muzafari’ 
variety is even sweeter, but due to its low yield, it is rarely found, and in the 
past was served only to the most distinguished guests. 

The mulberry tree is harvested by stretching a blanket or piece of cloth 
under the tree, onto which the fruits are then shaken by knocking them off 
the branches with a stick. For the convenience of collecting the mulberry 
fruits that fall to the ground, grass is often mowed under the tree. Tradition- 
ally, the grass was mowed by a special person, called a ‘khushpoyqadam; 
a bringer of good luck. Cutting the grass before the kushpoyqadam it was 
believed to make heavy rains fall during the ripening of the mulberry tree 
and spoil the harvest. The duty of cutting the grass under the mulberry 
trees, like other dignified functions, was inherited. 

The inhabitants of the Badakhshan valleys use primarily mulberry flour 
(piht) as food. The advantage of mulberry flour is that it can be stored for 
years without the risk of spoiling. On many occasions, this flour replaces 
bread for the highlanders. To obtain mulberry flour from dried mulberry 
berries, they are pounded in stone mortars (juvoz) or ground in water mills. 

Piht is also often eaten dry, by putting small portions in the mouth using 
flat sticks or pieces of bark to replace spoons. Sometimes small spatulas are 
made for this purpose. Mulberry flour mixed with sour milk (piht at pay) or, 
even better, with cream (piht at marub), is considered a delicacy. The most 
gourmet dish, according to many Tajiks, is ‘kubaj’ - mulberry flour mashed 
with butter. Mulberry flour is also sometimes ground together with roasted 
wheat grains (donpiht), barley (chuschenpiht), walnuts (guzpiht), apricot 
kernels (donakpiht) or dried rhubarb (vadarpiht) (Oudenhoven 2015). 


‘Traditionally, this activity is performed in the morning or evening when temperatu- 
res are cooler. At higher temperatures, mulberry flour becomes sticky and adheres 
to the mortar. 


Recipe (donpiht) 
Ingredients: 


3 tbsp wheat kernels 
6 cups dried mulberry fruit 


Pound the mulberry berries in a mor- 
tar’. Pour the wheat into a pan and 
roast over a low heat. Add the wheat 
to the mulberry flour and pound until 
smooth and the piht turns brown. 
Donpiht works well as an accompani- 
ment to yoghurt. 


On the evening before Ramadan, 

a ‘ruza memuni’ (fasting feast) is 
often organised, to which the poor 
are also invited. In places where mul- 


berry trees are available, such as in 
the Wakhan valley and Khorog, piht 
is prepared and dried mulberries are 
served to the table. This tradition has 
been preserved to this day. However, 
since the Soviet era, the people of 
Badakhshan buy biscuits, candies and 
other sweets for the festive meal in 
addition to homemade piht and dried 
mulberry fruit. This religious festival is 
usually celebrated in the evening with 
family or visiting relatives, neigh- 
bours and friends. 


PPhoto 41. Compressed mulberry 
piht bar with the addition of dried 
figs, M.A.K. 2022 


Photo 42. Tut (Morus alba), M.N. 2009 
Photo 43. Tut (Morus nigra), M.N. 2009 
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2.2 

Morela 

zardolu, cwan, 3apfouly, YwaH 
(Prunus armeniaca) 


Morele sq waznym sktadnikiem spozywczym Tadzykéw zyjacych 
w nizszych partiach gérskich. W niektérych regionach, takich jak Wa- 
chan, uznawane sq za najwazniejsze drzewo owocowe, przewyzszajqc 
w zakresie uzytkowania morwe. Zgodnie z legenda morele pojawity sie 
w dolinach zachodniego Pamiru w czasach niepamietnych, kiedy to ich 
nasiona przywieziono z Kaszgaru. Nie jest wykluczone jednak, ze more- 
la przeksztatcita sie tu w rosline uprawng z obecnie wymartych dzikich 
osobnikéw. Od dawna bowiem za gt6wne miejsce pochodzenia moreli 
uznaje sie Azje Srodkowga i przylegte obszary pdtnocnych Chin (Vavilov, 
Bukinich 1929). Ponadto w Tadzykistanie dziko wystepujg endemiczne 
gatunki Prunus cerasifera, P. darvasica i P. tadzhikistanica. Tworza one 
zaroSla szibljaka lub wystepujqa w czarnolesie (lasach orzecha wioskie- 
go) (Ovchinnikov 1975). 

Owoce moreli spozywane sq zaréwno w postaci surowej, jak i suszo- 
nej. Przed suszeniem sq zwykle pozbawiane pestek i rozktadane na da- 
chu domu lub na duzym kamieniu. Pestki moreli po roztupaniu ré6wniez 
uwazane sq za smacznq przekaske. W kuchni stuzq czesto jako substy- 
tut migdatéw. W okresie owocowania morel w gérskich wioskach z wie- 
lu stron mozna ustyszeé dzwiek roztupywanych kamieniem pestek przez 
lokalnych mieszkanicéw. W przesztosci przed podr6zq pestki moreli cze- 
sto byty nawlekane na sznurek i zabierane w trase. W ubogich rodzinach 
czesto zastepowaty takze mieso w potrawach takich jak bodz. 

Suszone na stoncu morele w przesztosci zapewniaty takze znaczny 
dochdd lokalnej ludnosci. Masalski w swojej pracy z 1913 roku opisywat, 
jak co roku duze partie suszonych owocow, gtéwnie moreli, dryfowa- 
ty z Chodzentu todziami i tratwami w dot rzeki Syr-Daria do jej dolne- 
go biegu, skad przedostawaly sie daleko na pétnoc, na stepy kirgiskie, 
a nawet na Syberie (Masalski 1913). 

Suszone morele, czyli czambur (Fot. 44, 47), sq nie tylko przekaska, 
ale r6wniez sktadnikiem dan obiadowych, czego przyktadem jest zupa 
zardoluatola przygotowywana zwykle na wiosne (Fot. 45). 


Ingredients: 


500 g dried apricots (chambur) 
1! water 
1 glass flour 


If the apricots are hard, wash them 
well first and then soak them for a 
few hours. If they are soft, you can 
start cooking them straight away. 
This takes about twenty minutes. 
When the apricots have softened, 
remove the seeds. While the 
apricots are cooking, dissolve the 
flour in cold water until smooth. 
Then gently pour the water and 
flour into the dried apricots and stir 
well until the contents are thick and 
smooth. 


Evidence of how important the 
apricot tree was to the lives of 
Middle Asian peoples can be seen 
in some beliefs that still survive 
into the 20th century. According 
to one of them, the people on the 
Tajik-Uzbek borderland cultivated 
a custom according to which a 
widow marrying for the second 
time entered into marriage with 
the spirit of the apricot tree (urug), 
and her new husband was only the 
representative or substitute of this 
spirit (Ustayev 1986). 


Photo 44. Dried apricots 
— ‘chambur’, Ishkashim, A.S. 2022 


Photo 45. Zardoluatola, Ishkashim, 
A.S. 2022 


Photo 46. Apricot trees in their 
autumn colour, Jaghnob Valley, 
A.N. 2019 


Photo 47. Chambur, Ishkashim, 
A.S. 2022 
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Sindzid 
sizd, sancid, cigda, dzid, dzida, zidzda, cigda, 


CUHYMA, 4UTAa, 4UTAa, KMD, KVAa, caH4UA, 
CUHMMA, Cu3q, *KM4 a, (Elaeagnus orientalis, 
Elaeagnus angustifolia, Elaeagnus songarica) 


Sktadniki: 


1 kg owocéw oliwnika 
11 wody 


Owoce oliwnika optucz w zimnej wodzie i wtéz do miski lub stoja, a na- 
stepnie zalej wrzatkiem. Przykryj szczelnie i pozostaw na 10-12 godzin. Po 
tym czasie szarbat jest gotowy do picia. W medycynie ludowej szarbat 
zrobiony w ten sposdb uwazany jest za skuteczny Srodek na nadciSnienie. 

Suszone owoce oliwnika nadajq sie r6wniez na napary i moga byé 
spozywane jako bakalie. Chcac poddaé je suszeniu, owoce nalezy umyé, 
osuszyé, ufozyé na blasze i wtozyé do piekarnika rozgrzanego do 50- 
60°C na 5-6 godzin, mieszajac je od czasu do czasu i sprawdzajac ich 
stan. Owoce mozna takze suszyé na stoficu, rozprowadzajac je na pta- 
skiej powierzchni. 

W sferze obrzedowej oliwnik uwazany jest za drzewo Swiete, jed- 
nak stosunek do niego niekiedy jest zabarwiony poczuciem strachu. 
W niektérych regionach Tadzykistanu wierzy sie, ze nie nalezy dtugo 
przebywaé pod drzewem oliwnika, zwtaszcza o zachodzie stonica, gdyz 
istnieje wowczas ryzyko napasci ze strony ztych duchéw gniezdzacych 
sie w jego gateziach. Wsrdd spotecznosci tadzyckiej istniejg relacje o lu- 
dziach, ktérzy Spiac w cieniu oliwnika, zostali zaatakowani przez dzinny 
i popadli w obted. Wierzenie to moze wigzaé sie z faktem, ze silna won 
kwitnacych oliwnik6w ma wtasciwosci odurzajgce, co bezposrednio 
moze wptywaé na osobe przez dtugi czas znajdujacq sie w jego poblizu 
(Snesarev 1969). 

Nasiona oliwnika byty czesto uzywane do wytwarzania rézancow 
z uwagi na to, ze jego pestki majq okoto dziesieciu jasnych podtuznych 
paskow. Kazdy z tych paskéw identyfikowany byt z alifem, czyli pierw- 
szq litera alfabetu arabskiego, kt6ra posiada ten sam ksztatt. W zwigzku 
z tym, ze ,Allah” zaczyna sie od tej litery, wierzono, ze uzywanie pacior- 
kéw z oliwnika pomnaza kazda odmawiang modlitwe dziesieciokrotnie. 
Oliwnika mozna spotkaé r6wniez w innych dawnych obrzedach, na 
przyktad w obchodach sunnat-toj', kiedy to mlodziez z wioski odbywata 
uroczysta procesje do domu, w ktérym odbywaty sie obchody. Mtodzi 
mezczyzni wiezli na wozie oczyszczone z li$ci drzewo oliwnika, z przy- 
czepionymi do jego kolcéw jabtkami, morelami i stodyczami. Gdy mtode 
kobiety i dziewczeta zblizaty sie do domu, zginaty gatezie krzewu i cze- 
stowaty sie jego ozdobami. 


' Obrzed obrzezania u muzutmanow to jedna z najwazniejszych tradycji tej religii. 
Uroczystosci towarzyszq zwykle wystawne przyjecia. 


Oliwniki (Elaeagnus spp.) wystepujq 
dos¢ licznie w Tadzykistanie. W jego 
obrebie rosng trzy gatunki — 

E. orientalis L., E. angustifolia L. 

i E. songarica. Spotkac je mozna 
przede wszystkim w dolinach rzek, 
np. zachodniego Pamiru. Owoce 
wszystkich gatunkow wykorzy- 
stywane sq w tadzyckiej kuchni. 

W przypadku E. orientalis jednak 
zastosowanie znajdujq tylko duze, 
pozbawione kolcow formy. Oliwnik 
odznacza sie wyjqtkowg tolerancjq 
na susze i zasolenie. Jest takze wybit- 
nie odporny na choroby i dziatalnos¢ 
szkodnikow. Krzew ten wyglqdem 
przypomina nieco rokitnika (Hip- 
pophae rhamnoides, angat). Ma 
waskie, srebrzyste liscie, a stodki 
maczysty owoc osiggajqcy okoto 
dwoch gramow zawiera wydtuzo- 
ng pestke, co przywodzi na mysl 
daktyle. Migzsz owocu oliwnika jest 
w stanie zawierac az do 50 procent 
cukru, co niewgtpliwie wptywa na 
jego wysokie znaczenie w regionie. 


W zwigzku z tym, ze owoce tego 
krzewu sq tatwe w przechowaniu, 

w przesztosci byty przede wszystkim 
wykorzystywane przez podroznikow, 
ktorzy zabierali ze sobg zapas do ka- 
rawan podrozujgcych przez pustynie 
(Kalandarov 2008). Owoce oliwnika 
spozywa sie zarowno w formie swie- 
Zej, jak i suszonej. Wsrod przetwo- 
row popularny jest dzem lub konfi- 
tura, ktore sq czestym dodatkiem 
do herbaty pitej w bardzo duzych 
ilosciach w Pamirze (Fot. 48). Bardzo 
popularnym napojem natomiast 
jest szarbat z owocow suszonych. 


Fot. 48. Konfitura z oliwnika podana 
do herbaty, Iszkaszim, M.A.K. 2021 
Fot. 49. Suszone owoce oliwnika, 
Chorog, S.A. 2022 


Fot. 50. Kwiaty oliwnika waskolistne- 
go (Elaeagnus angustifolia), Dzarku- 
tan, M.N. 2010 

Fot. 51. Oliwnik waskolistny 


(Elaeagnus angustifolia), Dzarkutan, 
M.N., 2010 


2.3 

Sinjid 

seezd, sizd, sancid, cigda, dzid, dzida, 

zijda, cigda, CAHYMA, YUTa, DKA, JOKMla, cand, 
cus3y, «M4 sa, (Elaeagnus orientalis, 

Elaeagnus angustifolia, Elaeagnus songarica) 


Ingredients: 


1 kg silverberries 
1| water 


Rinse the silverberry fruits in cold water and place in a bowl or jar. 
Boil the water and then pour it over the fruits. Cover tightly and leave for 
10-12 hours. After this time, the sharbat is ready to drink. In folk medicine, 
sharbat made in this way is considered to be an effective remedy for 
high blood pressure. 

Dried silverberries are also suitable for infusions and can be eaten on 
their own. To dry them, the fruits should be washed, dried, placed on 
a baking tray and put in the oven. Dry the fruit for 5-6 hours at 50-60°C, 
stirring it occasionally and checking its state. The fruit can also be 
spread out on a flat surface to dry in the sun. 

In the ritual sphere, the silverberry is considered a sacred tree, but 
attitudes towards it are sometimes tinged with a sense of fear. In some 
regions of Tajikistan, it is believed that one should not stay under 
a silverberry tree for long, especially at sunset, as there is a risk of attack 
from evil spirits nesting on its branches at that time. There are accounts 
among the Tajik community of people who were attacked by jinns and 
fell into madness while sleeping in the shade of a silverberry tree. This 
belief may be related to the fact that the strong scent of silverberry trees 
in bloom has intoxicating properties, which can directly affect a person 
who spends a long time in its vicinity (Snesarev 1969). 

Silverberry seeds were often used to make rosaries. This was because 
they have about ten bright longitudinal stripes. Each of these stripes 
was identified with an alif, the first letter of the Arabic alphabet, which 
has the same shape. Since ‘Allah’ begins with this letter, it was believed 
that the use of beads made from the olive tree multiplied each recited 
prayer tenfold. Olive beads can also be found in other ancient rituals, 
such as the sunnat-toy1 celebration, when the youth of the village would 
made a ceremonial procession to the house where the celebration was 
taking place. The young men carried a silverberry tree, cleared of leaves, 
on acart, with apples, apricots and sweets attached to its thorns. As the 
young women and girls approached the house, they would bend the 
branches of the tree and treat themselves to its ornaments. 


'The Muslim rite of circumcision - one of the religion's most important traditions. The 
ceremony is usually accompanied by lavish parties. 


Silverberry shrubs (Elaeagnus spp.) 
are quite abundant in Tajikistan, 
which is home to three species — E. 
orientalis L., E. angustifolia L. and E. 
songarica. The silverberry is mainly 
found in mountain river valleys, e.g,. 
in western Pamir. The fruits of all spe- 
cies are used in Tajik cuisine. In the 
case of E. orientalis, however, only 
the large, thornless forms are used. 
The silverberry shows exceptional 
tolerance to drought and salinity. 

It is also outstandingly resistant to 
diseases and pest activity. The shrub 
is somewhat similar in appearance to 
the sea buckthorn (Hippophae rham- 
noides, angat). It has narrow, silvery 
leaves and sweet mealy fruits, which 
reach a weight of about 2 gram and 
contain an elongated, date-like seeds. 
The flesh of the silverberry fruit can 
contain up to 50 percent sugar, which 
undoubtedly contributes to its high 
importance in the region. 


As the fruits of this shrub is easy to 
preserve, in the past it was primarily 
used by travelers, who supplied their 
caravans with silverberry fruit when 
traveling through the desert (Kala- 
ndarov 2008). Silverberry fruits are 
eaten both fresh and dried. In terms 
of preserves, silverberry jam or con- 
fections are popular and commonly 
added to tea, which is drunk in very 
large quantities in Pamir (Photo 48). 
Another very popular drink is sharbat 
made from its dried fruit. 


Photo 48. Olive confit served with 
tea, Ishkashim, M.A.K. 2021 

Photo 49. Dried fruits of the silverber- 
ry tree, Chorog, S.A. 2022 

Photo 50. Flowers of the silverberry 
tree (Elaeagnus angustifolia), 
Dzharkutan, M.N. 2010 

Photo 51. Silverberry (E/aeagnus an- 
gustifolia), Dzharkutan, M.N. 2010 


3. WARZY WA sabzavot, ca63aBoT 


Warzywnictwo jest stosunkowo nowg gatezig rolnic- 
twa w Tadzykistanie. Kraj ten wciqgz zamieszkuja oso- 
by, kt6re pamietajg czasy diety pozbawionej takich 
warzyw, jak ziemniaki (kartoszka), pomidory (tomat), 
ogorki (bodring), marchew (zardak), buraki (lablabii), 
kapusta (karam) czy rzodkiewki (turb). Ziemniak, kt6- 
ry obecnie czesto stanowi podstawe tadzyckiej diety, 
po raz pierwszy pojawit sie w kraju dopiero w latach 
dwudziestych poprzedniego stulecia (Steblin-Ka- 
mensky 1982). Jeszcze w latach czterdziestych Turk- 
menscy rolnicy odmawiali siewu cebuli (pjoz) nie 
tylko na swoich dziatkach ogrodowych, ale nawet na 
polach pafstwowych gospodarstw rolnych, zapra- 
szajac w tym celu bardziej doSwiadczonych Uzbe- 
k6éw (Kislyakov 1971). Obecnie na wsiach trudno zna- 
lezé gospodarstwo, gdzie w przydomowym ogrédku 
nie znaleziono by cebuli. 

Zgodnie z dostepnymi zapiskami na rozw6j wa- 
rzywnictwa w Tadzykistanie znaczacy wptyw miat 
dtugi pobyt oddziatu Armii Czerwonej w Darwazie 
podczas walk z Basmactwem'. Weditug mieszkancéw 
wsi Rohar w regionie Wandz Armia Czerwona w tym 
czasie zapoznata ich z uprawq pomidordéw, kapusty 
i marchewki (Baranov, Raikova 1928). Jeszcze na po- 
ezatku XX wieku rolnictwo w Szugnanie charaktery- 
zowato sie przewaga zbéz i roslin straczkowych, kt6- 
re sq rodzime dla tego obszaru. W okresie radzieckim 
we wszystkich gospodarstwach zbiorowych w re- 
jonach Szugnan i Rosztkala ograniczono uprawy 
zbéz, w celu zwiekszenia upraw warzyw i roSslin pa- 
stewnych (lucerny i kukurydzy). Uprawe kukurydzy 
w szugnanskich gospodarstwach rozpowszechniono 
w 1954 roku, a tyton zaczeto uprawiaé w 1965 roku 
(Kalandarov i in. 2004). 

Wspdiczesnie ogrédki warzywne mieszkancéw 
wsi (sabzikor) zazwyczaj sq bardzo niewielkie. Ho- 
dowane sq tam warzywa jedynie na wiasny uzytek, 
co jest szczegdInie cenne w miejscowoSsciach gér- 
skich, gdzie w zwiazku z mata dostepnosciq produk- 
t6w spozywczych zapasy warzyw sq w Stanie za- 
pewnicé wyzywienie takze w okresach surowej zimy. 
Ogrédki te czesto ozdobione sq roslinami kwietnymi. 
Prym wiedzie tutaj szartat Amaranthus spp. noszacy 
lokalnie nazwe ,todzi khurus’, czyli grzebien kogu- 
ta (Fot. 53). Obecnie trwaja prace nad mozliwosciq 
przedtuzenia okresu wegetacyjnego warzyw poprzez 
zastosowanie budynkéw szklarniowych w ramach 


projektu prowadzonego przez fundacje Aga Khana 
(AKF), w ktérym takze uczestniczq autorzy niniejszej 
ksiqzki (Fot. 54). 

W dzisiejszych czasach Tadzycy przed gt6wnym 
daniem zwykle czestujg swoich gosci warzywnymi 
przekaskami lub satatkami, w ktérych znalezé mozna 
mtode rzodkiewki, pomidory, ogorki, rabarbar, kope- 
rek, pietruszke, bazylie, kolendre itp. 

Warzywa zbierane sq zwykle w okresie hompaz 
nazywanego tak od stowa ,hompazak’, co oznacza 
dojrzewajacy owoc. Okres ten rézni sie w zaleznosci 
od regionu. Tak wiec w miejscowosci Karategin w re- 
gionie Raszt na pdtnocy kraju miesigc ten odpowiada 
muzutmanskiemu miesigcowi stonecznemu Saraton 
(22 czerwca - 22 lipca). W miejscowosciach Jahak 
i Just w regionie Nurobod lezacym w centrum kraju 
hompaz uwazany jest za pierwszy miesigc lata. Na- 
tomiast w regionie Darwaz na potudniu za hompaz 
uwaza sie drugi miesigc lata, czyli Asad (23 lipca - 22 
sierpnia). 

Brak kultury warzywnictwa przed wiekiem XX nie 
Swiadczyt jednak o braku warzyw w diecie 6éwcze- 
snych Tadzykéw. W przesztosci za wczesnowiosenne 
pozywienie oprécz uprawianych roSslin straczkowych, 
takich jak boqilo (Vicia faba), stuzyty licznie wystepu- 
jace dzikie warzywa, takie jak chukri (Rheum maximo- 
wiczii), toron (Polygonum coriarium) oraz rov (Ferula 
grigoriewii, Ferula assa-foetida, Ferula kokanica, Fe- 
rula kuhistanica etc.). Rosliny te sq szeroko uzytko- 
wane takze dzisiaj, o czym szerzej bedzie w dalszych 
rozdziatach. 


' Zdecentralizowany zbrojny ruch narodowo-religijny skiero- 
wany przeciwko wtadzom carskim, a pdzniej bolszewickim, 
istniejacy w Azji Srodkowej w latach 1916-1934, 


Fot. 52. Zakup dzikich warzyw przy drodze, S.S. 2021 
Fot. 53. Amaranthus cruentus, Rosztkala, M.A.K. 2022 


Fot. 54. Cieplarnia ogrodowa w dolinie Rosztkala, 
M.A.K. 2022 
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3. VEGETABLES sabzavot, ca63aBoT 


Vegetable farming is a relatively new branch of agri- 
culture in Tajikistan. The country is still inhabited by 
people who remember the days of a diet devoid of 
vegetables such as potatoes (kartoshka), tomatoes 
(tomat), cucumbers (bodring), carrots (zardak), be- 
ets (lablabii), cabbage (karam), or radishes (turb). 
The potato, which is now often a staple of the Tajik 
diet, first appeared in the country only in the 1920s 
of the previous century (Steblin-Kamensky 1982). As 
late as the 1940s, Turkmen farmers refused to sow 
onions (pyoz) not only in their garden plots but even 
in the fields of state farms, inviting more experienced 
Uzbeks to do so (Kislyakov 1971). Nowadays, it is diffi- 
cult to find a farm where onions would not be present 
in the household garden. 

According to available records, the development 
of vegetable growing in Tajikistan was significantly 
influenced by the long stay of a Red Army unit in 
Darvaz during the fighting against Basmachi’. Ac- 
cording to the villagers of Rohar in the Vanj region, 
at that time, the Red Army introduced them to the 
cultivation of tomatoes, cabbages and carrots (Bara- 
nov, Raikova 1928). Even at the beginning of the 20th 
century, agriculture in Shugnan was characterised 
by the predominance of cereals and legumes, which 
are native to the area. During the Soviet period, in all 
collective farms in the Shugnan and Roshtqala areas, 
cereal cultivation was reduced in order to increase 
the cultivation of vegetables and fodder crops (alfalfa 
and maize). Maize cultivation in Shugnan farms was 
spread in 1954, and tobacco was grown from 1965 
(Kalandarov et al. 2004), 

Nowadays, villagers’ vegetable gardens (sabzi- 
kor) are usually very small in size. They grow vege- 
tables only for their own use, which is particularly 
valuable in mountain villages where, due to the low 
availability of groceries, vegetable stocks are able 
to provide food even in harsh winter periods. These 
gardens are often decorated with flowering plants. 
Leading the way here is Amaranthus spp., which 
is locally known as ‘toji khurus, or rooster’s crown 
(Photo 53). The possibility of extending the vegeta- 
ble growing season through the use of greenhouse 
buildings is currently being explored as part of a 
project run by the Aga Khan Foundation (AKF), in 
which the authors of this book are also participa- 
ting (Photo 54), 
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Nowadays, Tajiks usually serve their guests vege- 
table snacks or salads before the main course. Young 
radishes, tomatoes, cucumbers, rhubarb, dill, parsley, 
basil, coriander, etc. are usually used for this purpose. 

Vegetables are usually harvested during the ‘hom- 
paz’ period, the name of which is derived from the 
word ‘hompazak; which means ripening fruit. This 
period varies according to the region of the country. 
Thus, in the village of Karategin in the Rasht region 
in the north of the country, the month corresponds 
to the Muslim solar month of Saraton (22 June - 22 
July). In the villages of Jahak and Just in the Nurobod 
region in the centre of the country, khompaz is con- 
sidered to be the first month of summer. Meanwhi- 
le, in the Darwaz region in the south of the country, 
khompaz is the second month of summer, the month 
of Asad (23 July - 22 August). 
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The lack of a vegetable culture before the 20th 
century, however, was not indicative of the absen- 
ce of vegetables in the diet of Tajiks at the time. In 
the past, abundant wild vegetables such as chukri 
(Rheum maximowiczii), toron (Polygonum coriarium) 
and rov (Ferula grigoriewii, Ferula assa-foetida, Feru- 
la kokanica, Ferula kuhistanica etc.) were served as 
early spring food in addition to cultivated legumes 
such as bogilo (Vicia faba). These plants are still wi- 
dely used today, and we will write more about them 
in the following chapters. 


' Decentralised armed national-religious movement against 
the Tsarist and later Bolshevik authorities, existing in Central 
Asia between 1916 and 1934. 


Photo 52. Buying wild vegetables by the roadside, S.S. 2021 
Photo 53. Amaranthus cruentus, Roshtqala, M.AK. 2022 
Photo 54. Greenhouse in the Roshtqala valley, M.A.K. 2022 


3.1 

Czukri 

szpod, 4yKpiH, nm07, 
(Rheum maximowiczii) 


Rabarbar Maksymowicza (czukri) jest bardzo popularnym warzy- 
wem rosnacym na terenie Tadzykistanu. Zwykle roSnie w gorach i na 
stokach gorskich. Jego liScie sq uzywane jako substytut herbaty, nato- 
miast ogonki liSciowe - do wytwarzania rozmaitych stodkich przetwo- 
row, takich jak dzemy, konfitury i kompoty. Ogonki bywaja spozywane 
zaraz po zebraniu na surowo, czesto z dodatkiem soli. Lokalnie uwaza 
sie, ze rabarbar ma wtaSciwoSci oczyszczajace krew z toksyn. W me- 
dycynie ludowej jego korzeh ugotowany w mleku stosowany jest jako 
Srodek tagodzacy dolegliwosci zotgdkowe. Wywar z korzenia ma mieé 
takze dziatanie wspomagajace leczenie kamicy nerkowej. Zdarza sie 
takze, ze roslina stosowana jest takze w leczeniu anemii. Nasz rozmow- 
ca z miejscowosci Daszti Andarob w regionie Iszkaszim zapytany o te 
kwestie stwierdzit jedynie, ze ,kazda roslina o czerwonym zabarwieniu 
jest dobra do leczenia anemii* Stwierdzenie to niewatpliwie wzieto sie 
ze zwigzku barwy rosliny z kolorem krwi, jednak z powodu braku odpo- 
wiednich badan nie jestesmy w stanie tego potwierdzié ani zaprzeczyé. 

Surowy rabarbar Maksymowicza spozywany jest wiosna, a jego su- 
szone todygi sq mielone na make, kt6rg spozywa sie po dodaniu do mle- 
ka. W tym okresie uwaza sie, ze rabarbar oczyszcza organizm ze szko- 
dliwych substancji nagromadzonych w organizmie przez zime. Maka ta 
w latach gtodu mieszana jest z maka zbozowg i uzywana do wypieku 
chleba. Jednak zgodnie z relacjami Jazgulemcéw', rabarbar byt i bedzie 
spozywany niezaleznie od gtodu (Andreev 1953). Lodygi rabarbaru su- 
szy sie, uprzednio pozbawiajac je liSci (ze wzgledu na ich gorycz) i roz- 
gniatajac, aby przyspieszyé suszenie. Nastepnie wysuszone todygi po- 
nownie rozgniata sie przy uzyciu kamieni i mieli w mtynku. 


‘Lud zamieszkujacy tereny w dolinie rzeki Jazgulom w Badachszanie. 

2 Powstata pomiedzy 628 a 551 r. p.n.e. religia dawnych ludéw indoeuropejskich, 
z ktorych wywodza sie ludy perskie. Praktykowana w Imperium Sasanidow na tere- 
nie obecnego Iranu i Iraku. Jej Swieta ksiega byta Awesta. 


Rhubarb pies 


Recipe 
Ingredients: 


3 rhubarb stalks 
160 g flour 

130 ml milk 

70 g sugar 
legg 

salt to taste 


Wash the rhubarb, peel and cut into 
small cubes. Then add 50 g of sugar 
to it, mix and set aside for some 
time. Mix the egg with the salt and 
the remaining sugar. Pour the result- 
ing mixture into the slightly warmed 
milk and mix again. Add the sifted 
flour and mix again. Add 1 table- 
spoon of vegetable oil to the batter. 
Drain the juice from the rhubarb 
and add its stalks to the batter. After 
frying in vegetable oil, the pancakes 
can be served with cream and sugar. 


Finally, it is worth mentioning that 
rhubarb is also important to Middle 
Asian cultures due to its probable 
presence in Zoroastrian mythology’, 
specifically in ancient Avestan texts 
on the creation of man, according 
to which the first human couple, 
Mashya and Mashyana, appeared 
on earth growing from a tree called 
Rivas, identified with the great 
rhubarb plant. 


Photo 55. Roadside sale of rhubarb, 
A.N. 2007 


Photo 56. Wild vegetable stand, 
A.N. 2022 


Photo 57. Chukri (Rheum maximo- 
wiczii), A.N. 2007 
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3.2 

Row 

kamol, kasruf, rosak, kavrak, 
anducon, pos, KaMol, Kacpyq, 
pollak, KaBpak, aHyzy YOu (Ferula spp.) 


Srodkowa Azja, w tym Tadzykistan, jest miejscem najwiekszego zr6z- 
nicowania gatunkowego roslin nalezacych do rodzaju Ferula, czyli za- 
paliczka. Dochodzace do znacznych rozmiaréw rosliny (ok. 2 metréw 
wysokoSci) spotkaé mozna licznie na przydroznych zboczach gorskich. 
Spozywane w tym kraju zapaliczki charakteryzujq sie silng czosnkowo- 
-koperkowag wonig i dosé ostrym smakiem, ktéry tagodnieje po ugoto- 
waniu. W Tadzykistanie mtode pedy niektérych dojrzatych gatunkéw 
znane jako row, kasruf i roszak sq spozywane przez ludzi na wiosne 
przed okresem ich kwitnienia. Ich pedy sq zazwyczaj pieczone w po- 
piele lub gotowane w wodzie, dzieki czemu ich zapach i smak staje sie 
przyjemny. Dawniej mielono takze korzen zapaliczki, dodawano do nie- 
go troche maki pszennej, jeczmiennej lub bobowej i wypiekano z nie} 
chleb. Zapaliczki dodawano tez do potraw macznych, takich jak opisane 
wcezeS$niej dalia lub bodz. 

Najbardziej znana zapaliczka pochodzaca ze Srodkowej Azji jest Feru- 
la assa-foetida, kt6rej wysuszona guma i zywica (asafetyda, Fot. 59) sq 
przedmiotem handlu od starozytnosci az do dzisiaj. O sile je) zapachu 
moga Swiadczyé jej dawne polskie nazwy zebrane przez Erazma Majew- 
skiego do ,,Stownika nazwisk zoologicznych i botanicznych polskich” 
(1889). Sq to: czosnon cuchnacy, aza Smierdzgca, smrodzieniec, czar- 
cieniec, czosnek czarci, czarcie tajno, diable g... Wedtug dostepnych 
materiatéw historycznych pod koniec X wieku w uzbeckim mieScie Ter- 
mez potozonym nieopodal potudniowo-zachodniej granicy Tadzykista- 
nu prowadzono szeroki handel asafetyda (Massoi 1940). Pozyskiwano 
ja z korzeni kilku gatunkéw zapaliczek wystepujacych w tym regionie. 
Asafetyda przez dtugi czas byta jednym z najbardziej popularnych le- 
kéw w Azji Srodkowej - zalecana byla przez medycyne arabska do 
leczenia histerii i wszelkiego rodzaju choréb nerwowych. 

Obecnie gume wydzielana przez zapaliczke w stanie Swiezym zale- 
ca sie pié na zapalenie ptuc w iloSci r6wnej jednemu ziarnu pszenicy 
przy obustronnym zapaleniu ptuc. Stosuje sie jg takze przy chorobach 
oczu, rozcierajgc gume na powiekach. Jest ona r6wniez spozywana jako 
przyprawa do potraw i napojéw (Kislyakov 1970). Lokalna ludnosé zbie- 
ra asafetyde z zenskich okaz6w feruli (modkin), poniewaz to one wy- 
twarzaja gume zawierajgca olejki eteryczne i zywice (kamola). Okazy 
meskie (narkin) przeznaczane sq natomiast do spozycia jako warzywo. 


Fot. 58. Ferula kuhistanica, A.N. 2019 

Fot. 59. Asafetyda, S.S. 2022 

Fot. 60. Potrawka z Ferula grigoriewii, |szkaszim, M.A.K. 2021 
Fot. 61. Ferula grigoriewii, |szkaszim, M.A.K. 2021 


Ingredients: 


1 large shoot of a young male narkin 
(the best species are F. grigorievii, 

F. violacea, F. kokanica, F. foetidissi- 
ma, F. jaeschkeana) 


0.5 kg potatoes 
vegetable oil 
salt 


Peel, boil and drain the potatoes and 
leave to cool. Once cooled, cut into 
slices. Peel the stem and under- 
ground part and cut into cubes. 

Then place the potatoes and ferula 
in a pan and fry in oil until golden. 
Season with salt to taste. The dish is 
best served with chakka 

(see chapter 6.2.). 


As the stalks of the adult ferula can 
easily be hollowed out, they were 
also used among the Pamiris ina 
rather unusual way — to teach swim- 
ming. A belt made of hollowed-out 
ferula stalks was usually given toa 
person aspiring to the position of 
‘shinovar’, i.e., a person in charge 
of ferrying people and goods across 
one of the mountain rivers. If one 
wanted to operate a raft for this 
purpose, it was necessary to gain 
the ability to swim in the rushing 
current, which was made possible 
using the aforementioned belt. 


Like chukri (Rheum) in Zoroastrian 
mythology, rov (Ferula) also found 
its place in Persian mythology. It is 
identified with Gaokerena, the tree 
of life in which the mythical bird king 
Simurg lived. According to ancient 
texts, this tree yielded a sap which, 
when drunk, provided people with 
immortality. 


Photo 58. Ferula kuhistanica, 
A.N. 2019 


Photo 59. Asafetida, S.S. 2022 


Photo 60. Ferula grigoriewii dish, 
Ishkashim, M.A.K. 2021 


Photo 61. F. grigoriewii, 
Ishkashim, M.A.K. 2021 
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3.3 

Toron 

andzibar, sodzak, mest, 
TOPOH, aHynMOap, coAK, MUCK 
(Polygonum coriarium) 


Sktadniki: 

200 g liSci rdestu 

2 tyzeczki pokrojonej natki pietruszki 
1cebula 

1 zabek czosnku 

1 tyzka maki 

100 ml mleka 

1 tyzka oliwy z oliwek 

s6l i pieprz do smaku 


Zblanszuj liscie rdestu we wrzqcej osolonej wodzie. Nastepnie posie- 
kaj je i zacznij dusié na matym ogniu razem z czosnkiem, cebula i pie- 
truszka. Make z mlekiem rozrédb w oddzielnym pojemniku, a nastepnie 
mieszajqc, zalej niq gotujace sie liScie. CatoSé podsmaz przez chwile 
bez przykrycia az sos odpowiednio zgestnieje. Dopraw sola i pieprzem. 

Do sporzadzenia powyzszej potrawy mozemy polecié rdest wystepu- 
jacy w Polsce - rdest wezownik (Persicaria bistorta). Szczegdlnie jednak 
polecamy wykorzystanie miodych lisci i pedéw rdestowca japonskiego 
(Reynoutria japonica), ktéry w ostatnich latach stat sie rosling wybitnie 
inwazyjna w Srodkowej Europie. Tymczasem niewiele oséb wie, ze jego 
mtode pedy sq jadalne i smaczne. Nadaja sie one zaréwno do potraw 
stonych, jak i do deseréw jako zamiennik rabarbaru. Informacje te moz- 
na wykorzystaé w trakcie zwalczania owego intruza. 

Oprécz waloréw spozywezych toron przez wieki stosowany byt na tere- 
nie Tadzykistanu do cel6w barwierskich - uzywano go przede wszystkim 
do farbowania weiny. Istniejq relacje, ze toron zbierany wiosna dawat ko- 
lor zdtty, latem pomaranczowy, a jesienig czerwony (Avakjan 1972). 


Fot. 62. Toron (Polygonum coriarium), A.N. 2009 
Fot. 63. Kwiat Polygonum coriarium (kibund), A.N. 2009 


Apart from rhubarb and young 
ferula shoots, the third best- 
known Pamir spring vegetable is 
toron (Polygonum coriarium). It is 
found at an altitude of 1700-2800 
m.a.s.l., often forming large thick- 
ets. The plant grows from 1 to 2.5 
m in height and has a very strongly 
developed root system. 


In folk medicine, fresh toron leaves 
are used to improve appetite and 
quench thirst. The whole plant is 
credited with haemostatic and 
anti-inflammatory properties. The 
roots of this plant are harvested 

in autumn and spring. They are 
then dried in the sun. After this 
treatment, they can be stored for 
about six years. In the case of dried 
flowers and leaves, local herbalists 
estimate their shelf life at 1-2 years 
(Shirinbek 2012). The plant is so 
popular in Tajikistan that it can 
often be found in local markets and 
even in grocery shops. 


For food purposes, the plant is gen- 
erally used when harvested before 
or during the flowering period. 

The sour toron stem, when peeled 
beforehand, makes a tasty snack. 
Most often, the stem is eaten after 
being dipped in salt. The flowers of 
the toron, called kibund, are also 
readily eaten with curdled milk. 

In general, however, the young 
shoots and leaves of this knotweed 
are cooked like spinach. 
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3.4 

Bokilo 

bakla, boklo, bobi, 60kz110, 
60KMIIO, GaksIa, 6OKIIO, 606K 
(Vicia faba) 


Sktadniki: 

2,5 | wody 

1,5 szklanki chakki (patrz rozdz. 6.2) 
250 g dyni 

0,5 szklanki bobu 

2 tyzki oleju bawetnianego 

bazylia do smaku 

s6l do smaku 


Dynie obierz, pokrdj na duze kawatki i podsmaz na oleju bawetnianym. 
Bob obierz, umyj, wtéz do rondla z wrzaca, osolong wod4a i gotuj 15 minut, 
nastepnie odcedz wode, wymieszaj b6b z usmazonymi kawatkami dyni, 
wlej goraca czakke i gotuj na matym ogniu 20 minut. Gotowg zupe posyp 
na talerzu posiekang bazylia. 

W kulturze tadzyckiej, a szczegdlnie wsréd Pamirczykéw, b6b odgrywa 
takze wazng role rytualnga. W przeddzien r6wnonocy wiosennej (Sogun, 
Nowruz) maki z bobu uzywa sie do posypywania Scian, drewnianych 
filaréw, sufitu domu, a takze gosci, ktérzy przyszli przywitaé Nowy Rok. 
Rytuat ten ma za zadanie zwiekszyé plony roslin straczkowych. Ta sama 
maka posypuje sie réwniez pana mtodego, panne mtoda i gosci w cza- 
sie wesela, a takze noworodka czy zwierzeta tuz przed rozpoczeciem 
orki. W niektérych miejscowoSciach wierzy sie, ze posypanie goscia po 
prawym ramieniu oznacza pozdrowienie dla dobrego aniota, kt6éry tam 
zwykle przebywa. Maka z bobu w Wachanie nazywa sie ptbik, a ceremo- 
nia posypywania to ptyk dengak lub ord zadan. Wykorzystywanie maki 
z bobu w ten spos6b, jak donosili etnografowie, moze mieé tez zwigzek 
z tym, ze maka z bobu przykleja sie i pozostaje na miejscu, na ktdére jest 
posypana, natomiast maka zbozowa ma tendencje do tatwego kruszenia 
sie i odpadania (Steblin-Kamensky 1999). W przesztosci w kazdym domu 
znajdowat sie worek maki bobowej przeznaczony tylko do celéw rytual- 
nych. Uzywano go do jedzenia jedynie w skrajnych przypadkach. 

Innym, obecnie niemal zapomnianym zwyczajem, ktéry miat za zadanie 
zwiekszenie plonéw bobu, byto uroczyste wniesienie do domu kawatka 
wierzby o nazwie ,mahak" Mahak wyrzezbiony byt z draga, kt6rego ko- 
niec zastrugano tak, aby tworzyt kule sktadajacq sie z dtugich widréw. 
Symbolizowat todyge, z ktérej wyrastajqa dtugie straki bobu. Po wykonaniu 
mahaku opierano go o ramie jak karabin i z pozdrowieniami wnoszono 
do domu. Zwyczaj ten przez dtugi czas byt praktykowany w regionach 
Szugnan i Iszkaszim, przy czym w tym drugim wyrzezbiona laska wierzby 
nosita nazwe ,kalklok” lub ,,kalkalok” (Pisarcik 1989). 


Fot. 64. Bokilo, Iszkaszim, A.S. 2022 
Fot. 65. Maka bobowa (ptbik), Iszkaszim, A.S. 2022 
Fot. 66. Bokilo, Iszkaszim, A.S. 2022 


Bokilo, czyli bob, jest jednym z pod- 
stawowych pozywien ludnosci gor- 
skiej w Tadzykistanie. W afganskiej 
czesci Badachszanu jest wrecz uzna- 
ny za najwazniejszg rosline upraw- 
ng. Gotowany bob sprzedawany 

na ulicach Kabulu jest uwazany za 
danie narodowe. Prowadzone ba- 
dania botaniczne i genetyczne bobu 
afganskiego wskazujg, ze wschodni 
Afganistan i przylegajqce do niego 
regiony, w tym tadzycki Badachszan, 
sq jednym z pierwotnych osrodk6w 
uprawy bobu, a moze nawet cen- 
trum jego pochodzenia (Vavilov i in. 
1959). Nasiona bobu odkryto takze 
w wykopaliskach prowadzonych 

na terenie Cytadeli Mug potozonej 
w Istarawszanie, ktorej ufortyfiko- 
wanie szacuje sie na lata od 600 do 
800 n.e. (Spengler i in. 2018). 


W Pamirze bob cieszy sie ogromnq 
popularnoscig. Dla Badachszanu 
charakterystyczne sq formy o na- 
sionach majgcych drobne i srednie 
rozmiary. Sq to Vicia faba var. minor 
Beck oraz Vicia faba var. equina 
(Medik.) Pers. (Fot. 64, Fot. 66), 
ktore na pierwszy rzut oka ksztattem 
i wielkoscig przypominajq zwykty 
groch. Odmiana o duzych nasionach 
V. faba var. major jest wtasciwie 
nieznana w Tadzykistanie. Miesz- 
kancy Badachszanu bob najczesciej 
spozywajq w formie gotowanej. Su- 
szone nasiona sq czesto mielone na 
mgke (Fot. 65), uzywang do wyrobu 
plackow o specyficznym smaku, 
ktore nalezy bezzwtocznie spozywac, 
poniewaz wedtug lokalnych donie- 
sien szybko sie psujg. Bob jest takze 
czestym dodatkiem do zup (szurbo). 
Obok zamieszczamy przepis na 
jedng z takich zup. 
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3.4 
Boqilo 
baqla, boqlo, bobi, 60K110, 6boKMI0, 


6aks1a, 60KII0, 606 
ieee (Vicia faba) 


1.5 cups chakka (see chapter 6.2.) 
250 g pumpkin 

0.5 cup broad beans 

2 tbsp cottonseed oil 

basil to taste 

salt to taste 


Peel the pumpkin, cut into large pieces and fry in cottonseed oil. Peel 
and wash the broad beans, put them in a saucepan of boiling salted 
water and cook for 15 minutes, then drain the water, mix the broad be- 
ans with the fried pumpkin pieces, pour in the hot chakka and cook on 
a low heat for 20 minutes. Sprinkle the finished soup on the plate with 
chopped basil. 

In Tajik culture, and especially among the Pamiris, broad beans also 
play an important ritual role. On the eve of the spring equinox (Shogun, 
Novruz), bean flour sprinkled on the walls, wooden pillars, and ceiling 
of the house as well as on guests who have come to welcome the New 
Year. This ritual is meant to increase the yield of legumes. The same flo- 
ur is also sprinkled on the bride, groom, and guests at the wedding, as 
well as on newborn babies or animals just before they start ploughing. 
In some localities, it is believed that sprinkling it on the guest's right 
shoulder signified a greeting of the good angel who usually resided the- 
re, In Wakhan, bean flour is called ‘ptbik, and the sprinkling ceremony 
‘ptyk dengak’ or ‘ord zadan‘ Such a use of broad bean flour, as reported 
by ethnographers, may also have a connection with the fact that broad 
bean flour sticks and stays in the place it is sprinkled on, whereas cereal 
flour tends to crumble and fall off easily (Steblin-Kamenskiy 1999). In the 
past, every home had a bag of broad bean flour for ritual purposes only. 
It was used for food only in extreme cases. 

Another custom intended to increase bean yields, now almost forgot- 
ten, was the ceremony of bringing a specially carved piece of willow cal- 
led ‘mahak’ into the house. The mahak was carved from a stick, the end 
of which was planed so that it formed a ball made up of long shavings. 
It symbolized the stalk from which the long bean pods grow. Once the 
mahak was made, it was held against the shoulder like a rifle and carried 
into the house with greetings. This custom was practiced for a long time 
in the Shugnan and Ishkashim regions; in the latter, the carved willow 
stick was called ‘kalklok’ or ‘kalkalok’ (Pisarcik 1989). 


Photo 64. Bogqilo, Ishkashim, A.S. 2022 
Photo 65. Bogilo flour (ptbik), Ishkashim, A.S. 2022 
Photo 66. Bogilo, Ishkashim, A.S. 2022 


Bogilo, the fava bean, is one of 
the staple foods of the mountain 
people in Tajikistan. In the Afghan 
part of Badakhshan, it is even 
considered the most important 
crop. Cooked fava beans sold on 
the streets of Kabul are considered 
a national dish. Ongoing botani- 
cal and genetic studies of Afghan 
fava beans indicate that eastern 
Afghanistan and adjoining regions, 
including Tajik Badakhshan, are 
one of the original centres of 
cultivation of fava beans, and per- 
haps even the place of their origin 
(Vavilov 1959). Broad bean seeds 
have also been discovered in ex- 
cavations conducted at the Mugh 
Citadel located in Istaravshan, 
which is estimated to have been 
fortified between 600 and 800 AD 
(Spengler et al. 2018). 


Fava beans are extremely popular 
in Pamir. Forms with small- to me- 
dium-sized seeds are characteristic 
for Badakhshan. These are Vicia 
faba var. minor Beck, and Vicia 
faba var. equina Pers (Photo 64, 
66). At first glance, they resemble 
ordinary peas in shape and size. 
The large-seeded variety V. faba 
var. major is practically unknown 
in Tajikistan. The people of Bada- 
khshan mostly eat broad beans in 
cooked form. The dried seeds are 
often ground into flour (Photo 65), 
which is used to make cakes that 
have a specific taste. However, 
these should be eaten quickly as 
they spoil rapidly, according to 
local reports. Broad beans are 
also a common addition to soups 
(shurbo). Beside is a recipe for one 
such soup. 
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4.PRZYPRAWY 


advija, adviyoti, aqBna, aqBuéeTu 


WSrdéd _ najczesciej stosowanych w _ tadzyckiej kuchni 
przypraw rosnacych na terenie Tadzykistanu sq mieta 
(pudina - Mentha longifolia var. asiatica, Mentha x pipe- 
rita), oregano (pudinai kuhi - Origanum vulgare subsp. 
gracile), bazylia (rajhon - Ocimum basilicum), kolendra 
(kasznic - Coriandrum sativum), tasznik (dzag-dzag, 
Capsella bursa-pastoris), szczaw konski (szulha - Rumex 
crispus, R. pamiricus), kmin perski (zira - Elwendia per- 
sica), berberys (zirk - Berberis spp.), kminek zwyczajny 
(zira - Carum carvi), papryka (qalamfur - Capsicum an- 
nuum), dzambilak (Ziziphora pamiroalaica) i ambar (Zizi- 
phora clinopodioides). 

Tadzycy, jak i wiele narodowoSci Srodkowej Azji, zna- 
ni sq ze swojego zamitowania do przypraw. W gtéwne} 
mierze przejawia sie to tym, ze dodaja je do potraw 
w dosé nietypowych ilosciach jak na standardy euro- 
pejskie. Przyktadowo, istniejqg doniesienia sowieckich 
wojskowych z korica XIX wieku mdéwigce o tym, ze Sar- 
towie' lubig dodawaé do potraw rézne przyprawy, wsrdd 
ktdérych czofowe miejsce zajmuje lokalna ostra papryka. 
Zgodnie z podaniami ich spozyciu byli w stanie podotaé 
jedynie zotnierze wojsk kozackich (Kushelevsky 1890). 

Bardzo popularng lokalnie wystepujaca przyprawa jest 
mieta azjatycka i mieta pieprzowa (Mentha longifolia var. 
asiatica, Mentha x piperita) okreslane nazwa pudina (do- 
ktadnie pudinai obi i pudinai boghi). LiScie i kwiaty miety 
uzywane sq przez Tadzykéw do nadawania aromatu satat- 
kom, zupom, potrawom rybnym i miesnym. Jej znaczenie 
w kuchni nie ogranicza sie jednak jedynie do smaku i aro- 
matu. Mieta popularnie uzywana jest jako Srodek konser- 
wujacy. Dotyczy to nie tylko mies, ale przyktadowo takze 
mleka, kt6re po jej dodaniu dtuzej zachowuje Swiezosé. 
Co ciekawe, Tadzycy dodaja miete takze do kiszonej ka- 
pusty, co nadaje jej interesujgcy smak, a takze przedtuza 
okres jej zdatnosci do spozycia. Pudina jest réwniez uzy- 
wana do odpedzania uciagzliwych much. Do tego celu wy- 
korzystywany jest zwigzany wstazka peczek roslin. Mozna 
ja r6wniez umiescié przy dastarkhanie, aby uniemozliwi¢é 
muchom ucztowanie na cudzym jedzeniu. 

Inna popularng przyprawa jest oregano, ktdrego liscie, 
kwiaty i pedy stosuje sie gt6wnie jako przyprawe do zup 
i dani miesnych. W gorskich regionach Tadzykistanu ga- 
tunek oregano Origanum tyttanthum (pudinai kuhi) spo- 
zywany jest w bardzo duzych ilosSciach jako przyprawa do 
satatek. W podobny sposéb wykorzystywane sq bazylia 
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(rajhon) i Ziziphora (ambar, dzambilak). W przypadku tasz- 
nika (dzag-dzag) jego lekko ostre w smaku nasiona wraz 
z torebkami w kuchni tadzyckiej zastepuja gorczyce, liScie 
natomiast sq czestym dodatkiem zwiekszajacym ostrosé 
zup. Najbardziej charakterystyczna i popularna przyprawa 
z regionu jest natomiast kmin perski (zira, E/wendia persi- 
ca), kt6rego nasiona dodawane sq do niemal kazdej tra- 
dycyjnej potrawy tadzyckiej. Kmin perski charakteryzuje 
sie silnym zywiczno-dymnym smakiem. Po jego uprazeniu 
zapach staje sie bardziej intensywny. Dzieje sie tak takze 
wtedy, gdy przed jego uzyciem rozgniecie sie go w palcach. 
Kmin ten przede wszystkim jest gléwnq przyprawa doda- 
wang do zirbaku, czyli przesmazonej na ttuszczu cebuli 
wraz z marchewka, kt6éra po dodaniu do ryzu stanowi baze 
pilawu. Do pilawu i do innych potraw miesnych takze czesto 
dodawane sq jagody berberysu (zirk). Doprawiana nim jest 
takze jagniecina pieczona w piecu tanur, ktéra nastepnie 
stuzy do przygotowania tradycyjnych srodkowoazjatyckich 
kebabow. 

Tadzykistan wyrdéznia sie na tle innych krajow bogactwem 
gatunkéw czosnkow (Allium spp.). Dotychczasowe bada- 
nia wykazaty, ze w granicach kraju rosnie az 85 gatunkéw 
z tego rodzaju (Nowak i in. 2020). Oczywistym jest wiec, ze 
czosnek (pjoz) odgrywa wazngq role jako roslina przypra- 
wowa w tadzyckiej kuchni. Z lisémi rozmaitych gatunkéw 
czosnkéw dusi sie i gotuje jagniecine oraz wotowine. Wcho- 
dzq one takze w skiad farszu do pierogéw i mantu. Czesé 
podziemna nieraz uzywana jest jako przystawka, natomiast 
w postaci solonej dodawana jest do satatek oraz pieczone- 
go miesa z warzywami. 

Inna przyprawg zazwyczaj spotykang w lokalnych potra- 
wach jest kolendra (kasznic, Coriandrum sativum). Stosuje 
sie w tym celu zaréwno Swieze, jak i suszone ziele rosliny 
oraz je} nasiona. Kolendra oprécz nadawania charaktery- 
stycznego aromatu potrawom ma za zadanie wspomagaé 
trawienie potraw wysokokalorycznych, ttustych i miesnych, 
w ktdrych najczesciej mozna jg znalezé. 

Ziota przyprawowe ze wzgledu na sw6j charakterystycz- 
ny aromat réwniez czesto byty elementem wykorzystywa- 
nym w trakcie rytuatow. Przyktadowo, chcac wybtaga¢é taski 
od patrona tkaczek (Sziszi Nabiullo), w pigtkowe wieczory 
mistrzowie tkaccy okadzali krosna aromatycznymi liSémi 
gorskiego czosnku oraz kolendry (Kislyakov, Pisarcik 1966). 


Fot. 67. Przyprawy na targu w Duszanbe, S.S. 2018 

Fot. 68. Lokalne pomoce naukowe, Iszkaszim, M.A.K. 2021 
Fot. 69. Zirk (Berberis nummularia), A.N. 2013 

Fot. 70. Zira (E/wendia persica), A.N. 2010 

Fot. 71. Pjozi kuhi, (Allium oschaninii), A.N. 2009 
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Of all the spices growing in Tajikistan, those most 
commonly used in Tajik cuisine include mint (pudina 
- Mentha longifolia var. asiatica, Mentha x piperita), 
oregano (pudinai kuhi - Origanum vulgare subsp. gra- 
cile ), basil (rayhon - Ocimum basilicum), coriander 
(kashnich - Coriandrum sativum), shepherd’s purse 
(jagh-jagh, Capsella bursa-pastoris), curly dock (shul- 
ha - Rumex crispus, R. pamiricus), black cumin (zira 
- Elwendia persica), barberry (zirk - Berberis spp.), 
cumin (zira - Carum carvi), paprika (qalamfur - Cap- 
sicum annuum), jambilak (Ziziphora pamiroalaica) and 
ambar (Ziziphora clinopodioides). 

Tajiks, like many Middle Asian nations, are known 
for their love of spices. They have been known to add 
spices to dishes in quantities that are rather unusual 
by European standards. For example, there are re- 
ports from the Soviet military in the late 19th century 
that the Sarts' like to add a variety of spices to their 
dishes, with the prominence of local hot peppers. Ac- 
cording to reports, only soldiers of the Cossack army 
were able to handle their meals (Kushelevsky 1890). 

Avery popular local spice is Asian mint and pepper- 
mint (Mentha longifolia var. asiatica, Mentha x piper- 
ita) referred to as pudina (to be precise, pudinai obi 
and pudinai boghi). Tajiks use the leaves and flowers 
of mint to add flavour to salads, soups, fish and meat 
dishes. However, its importance in cooking is not lim- 
ited to taste and aroma. Mint is popularly used as a 
preservative. This applies not only to meats, but also, 
for example, to milk, which retains its freshness for 
longer with the addition of mint. Interestingly, Tajiks 
also add mint to fermented cabbage, which gives it an 
interesting flavour and also extends its shelf life. Pu- 
dina is also used to ward off pesky flies. A ribbon-tied 
bunch of plants is used for this purpose. It can also be 
placed at the dastarkhan to prevent flies from feasting 
on other people's food. 

Another popular spice is oregano, whose leaves, 
flowers and shoots are mainly used as a seasoning for 
soups and meat dishes. In the mountainous regions 
of Tajikistan, the oregano species Origanum vulgare 
subsp. gracile (Pudinai kuhi) is consumed in very 
large quantities as a salad seasoning. Basil (rayhon) 
and Ziziphora (jambilak, ambar) are used in a similar 
way. In Tajik cuisine, the slightly pungent seeds and 
seedpods of shepherd's purse (jagh-jagh) replace 


4.SPICES 


adviya, adviyoti, aaqBua, aqBueTu 


mustard, while its leaves are a common addition to 
soups, increasing their spiciness. The most distinctive 
and popular spice from the region, however, is black 
cumin (zira, Elwendia persica), the seeds of which 
are added to almost every traditional Tajik dish. The 
black cumin used in Badakhshan is characterised by 
a strong resinous and smoky flavour. When roasted, 
the aroma becomes more intense. This also happens 
when you crush it in your fingers before using it. Above 
all, cumin is the main spice added to zirbak - onions 
fried in fat together with carrots, which, when added 
to rice, form the base of pilaf. Berberis berries (zirk) 
are also often added to pilaf and other meat dishes. 
They are used to season lamb roasted in a tanur oven, 
which is then used to prepare traditional Middle Asian 
kebabs. 

Tajikistan is distinguished from other countries by 
its abundance of garlic (Allium spp.) species. To date, 
studies have shown that as many as 85 species of this 
genus grow within the country's borders (Nowak et al. 
2020). Garlic (sir) clearly plays an important role as a 
spice plant in Tajik cuisine. Lamb and beef are stewed 
and cooked with the leaves of various garlic species. 
They are also included in stuffing for dumplings and 
mantu. The underground part is sometimes used as an 
appetiser, while in salted form it is added to salads and 
roasted meat with vegetables. 

Another spice also usually found in local dishes is 
coriander (kashnich, Coriandrum sativum). Both the 
fresh and dried herb of the plant and its seeds are 
used. Coriander, in addition to providing a distinc- 
tive aroma to dishes, is used to aid digestion of the 
high-calorie, fatty and meat dishes in which it is most 
commonly found. 

Spice herbs, due to their characteristic aroma, have 
also often been used in rituals. For example, to beg 
favours from the patron saint of weavers (Shishi Na- 
biullo). On Friday evenings, the master weavers would 
fume their looms with aromatic leaves of mountain 
garlic and coriander (Kislyakov, Pisarcik 1966). 


Photo 67. Spices at a market in Dushanbe, S.S. 2018 
Photo 68. Local scientific aids, Ishkashim, M.A.K. 2021 
Photo 69. Zirk (Berberis nummularia), A.N. 2013 
Photo 70. Zira (Elwendia persicum), A.N. 2010 

Photo 71. Pyiozi kuhi, Allium oschaninii, A.N. 2009 
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Sktadhniki: 

1kg dowolnego miesa 

400 ml oleju roslinnego 

150 g cebuli 

1kg marchewki 

1,2 kg ryzu 

3 gt6wki czosnku 

kmin (najlepiej E/wendia persica) 

jagody berberysu (najlepiej Berberis oblonga) 
kurkuma, pieprz, sol 


W przypadku zmiany proporcji zwrdé uwage na to, 
zeby stosunek ilosci ryzu do oleju wynosit 3 do 1, czyli 
w tym przypadku na 1200 g ryzu ilosé oleju powinna 
wynosié 400 ml. Jesli mieso jest ttuste, stosunek ryzu 
do oleju moze wynosié 4:1. 

Mieso pokrdj na duze kawatki (150-200 graméw),. 
Cebule obierz i pokr6j w pdétkrazki. Marchew posiekaj 
w dtugie waskie paski. Rozgrzej kociotek, a nastepnie 
na Srednim ogniu wlej do niego olej. Zgodnie z przy- 
jetymi zasadami ogien musi byé taki, aby nie dotykat 
ptomieniami garnka. Olej powinien tworzyé na dnie 
kociotka warstwe od 1 do 3 cm. Umyj mieso. Kawat- 
ki miesa ostroznie wtéz do kociotka i co 2-3 minuty 
mieszaj smazqce sie mieso. Upewnij sie, ze wszyst- 
kie kawatki sq r6wnomiernie usmazone. Gdy mieso 
zostanie podsmazone, a woda niemal w catosci wy- 
paruje, dodaj cebule pokrojong w pédtkrazki, posyp 
jednq tyzeczkq soli, mielonym 
czarnym pieprzem i zamieszaj 
tak, zeby cebula byta na dnie. 
Gdy lekko zbrazowieje, zalej za- 
wartosé kociotka wrzatkiem, tak 
aby catkowicie przykryt mieso 
oraz cebule. Gdy woda sie za- 
gotuje, zmniejsz ogiefh prawie 
do minimum i dus mieso przez 
okoto 40 minut. Po 20 minu- 
tach, gdy marchewka zmniejszy 
swojq objetosé, dodaj reszte 
przypraw z wyjatkiem kurkumy. 
Przykryj kociotek pokrywka 
i pozostaw do duszenia. Po paru 
minutach mamy gotowy zirbak. 
W tym momencie mozemy kon- 
tynuowaé lub przerwaé gotowa- 
nie w zaleznosci od pory, kiedy 
pilaw ma byé podany - mozna 
go odstawié i zagotowac po- 
nownie tuz przed podaniem. 
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Do gotujacego sie zirbaka nastepnie nalezy dodaé 
ryz, zalaé go wrzatkiem i poczekaé az odpowiednio 
sie ugotuje. Trzeba pamietaé, aby go nie mieszaé i po- 
zostawié warstwe ryzu na wierzchu. W miedzyczasie 
do catosci nalezy dodaé tyzke soli i jedna tyzeczke 
kurkumy. Po dodaniu ryzu i pozostatych przypraw 
przykryj kociotek pokrywkg i gotuj na duzym ogniu. 
Obierz czosnek i okoto 5 minut po zalaniu ryzu wodq 
dodaj jego cate zabki do potrawy, po czym gotuj bez 
przykrycia. Gdy woda odparuje i odstoni powierzch- 
nie ryzu, zmniejsz ptomien do minimum, przykryj ko- 
ciotek pokrywkg i po okoto 10 minutach wytqcz ogien. 
W niektérych regionach, aby uniknaé skraplania sie 
wody, pokrywke owija sie Scierka, kt6ra ma pochta- 
niaé pare. Sciereczka taka ma nawet swojg nazwe - 
damgir (Nazarzoda 2008). Podajac pilaw, na talerzu 
najpierw ktadzie sie ryz, potem marchewke, a dopie- 
ro na niej mieso. 

Zgodnie z obowigzujacymi lokalnie zasadami pilaw 
powinno sie jesé prawg reka, oddzielajac dioniq od 
catosci potrawy odrobine ryzu. Nastepnie ryz z mar- 
chewkag jest zagniatany w palcach, po czym kta- 
dziony jest na nim kawatek przyprawionego miesa 
z cebulg. Porcja ta chwytana jest w palce i wktadana 
do ust. Obecnie mozna uzyé tez tyzki. Z kolei osoba 
spozywajaca pilaw przy uzyciu widelca wedtug auto- 
chtonéw doréwnyuje inteligencja osobie nabierajgcej 
wode sitkiem. 


4.1 

Palaw 

0szi palow, oszi palaw, pilaw, 

TlalaB, OIIM MasioB, OMIM WasaB, WMs1aB 


O pochodZzeniu pilawu krazq liczne legendy. Najbardziej znana jest ta do- 
tyczaca Aleksandra Wielkiego. Wedtug niej, gdy zdobywca podbit Sogdia- 
ne i Baktrie, polecit swoim kucharzom skomponowanie potrawy idealnej 
dla zotnierzy do przygotowania w warunkach wojennych. Innymi stowy, 
powinna byé smaczna i jednoczeSnie sycaca, tatwa w przyrzadzeniu i zdol- 
na do nakarmienia setek zotnierzy w krdotkim czasie. Pilaw, a po tadzycku 
palaw, w rzeczywistosci spetnia wszystkie te kryteria. 

Pewne jest, ze pilaw przywedrowat do regionu z krajé6w zachodnich. 
W Tadzykistanie uznawany jest za potrawe tradycyjnie przygotowywang 
przez mezczyzn. Wedtug niektérych teorii wynika to z faktu, ze stosunkowo 
jeszcze niedawno ryz nie byt dostepny dla wszystkich, a pilaw robiono bar- 
dzo rzadko. Mezczyzni, kt6rzy czesto wyjezdzali do turkiestariskich miast 
do pracy sezonowej, widzieli, jak przyrzqdza sie pilaw i czesto sami uczyli 
sie go gotowaé. Z czasem pilaw stat sie potrawa tak popularng w regionie, 
ze pod koniec XIX i na poczatku XX wieku sam emir Buchary organizowat 
specjalny konkurs na najlepszy pilaw. Podobno nagroda miat byé chatat' 
pochodzacy z emirskiej szafy (Saidov 2022). 

Obecnie pilaw mozna uznaé za danie uniwersalne w Tadzykistanie, po- 
niewaz spotkaé go mozna zardwno na stotach bogatych, jak i ubogich. 
Istnieje niezliczona liczba warianté6w tego dania. Zwykle przepisy na pilaw 
zwigzane sq z miejscem ich pochodzenia, co jest zaznaczone w ich nazwie. 
Jest wiec pilaw duszanbejski, ferganski czy samarkandzki. Ponadto istnieja 
dodatkowe warianty pilawu uzaleznione od okazji i charakteru spotkania. 
Sq wiec pilawy letnie, zimowe, proste, Swigteczne czy weselne. Rdéznice 
mozna znalezé takze w dodatku, jakim jest mieso. Najpopularniejsze sq pi- 
lawy z dodatkiem jagnieciny, jednak czesto dodaje sie do nich takze mieso 
drobiowe lub dziczyzne. 

Podstawowa wersja pilawu sktada sie jedynie z oleju, miesa, cebuli, mar- 
chwi, ryzu i przypraw, przy czym mieso i cebula sq wymagane w zaleznosci 
od dostepnosci i upodobania. Bez pozostatych sktadnikéw pilaw nie ma 
jednak racji bytu. Zirbak (patrz rozdz. 4.), kt6ry stanowi baze klasycznego 
tadzyckiego pilawu, zawsze doprawiony jest mieszanka trzech przypraw - 
sq to czerwona papryka lub pieprz, kmin (zira) oraz jagody berberysu (zirk). 


' Chatat - zewnetrzna jedwabna lub bawetniana szata z dtugimi rekawami, po- 
wszechna w Azji Srodkowej i Potudniowej, noszona zaréwno przez mezczyzn, jak 
i kobiety. Nie nalezy go mylié z chatatem noszonym przez ludnosé zydowska na 
terenie naszego kraju. 


Ingredients: 

1kg any meat 

400 ml vegetable oil 

150 g onion 

1 kg carrots 

1.2 kg rice 

3 bulbs garlic 

cumin (preferably E/wendia persica) 
berberis berries (preferably Berberis oblonga) 
turmeric 

pepper, salt 


If you change the proportions, make sure that the 
ratio of rice to oil is 3 to 1. In this case, for 1200 g of 
rice, the amount of oil should be 400 ml. If the meat is 
fatty, the rice-to-oil ratio can be 4:1. 

Cut the meat into large pieces (150-200 grams). 
Peel the onions and cut them into half-circles. Chop 
the carrots into long narrow strips. Heat the cauldron 
and pour the oil in over a medium heat. As a rule of 
thumb, the heat must be such that the flames do not 
touch the pot. The oil should form a layer of 1 to 3 cm 
on the bottom of the cauldron. Wash the meat. Ca- 
refully place the pieces of meat in the cauldron. Stir 
the meat every 2-3 minutes. Make sure all pieces of 
meat are evenly fried. When the meat is browned and 
the water has almost completely evaporated, add the 
onions cut into half-circles, sprinkle with 1 teaspoon 
of salt and ground black pepper, and stir so that the 
onions are on the bottom. 
When lightly browned, 
pour boiling water over 
the contents of the caul- 
dron so that it comple- 
tely covers the meat and 
onions. Once the water is 
boiling, reduce the heat 
almost to low. Leave the 
meat to simmer for about 
40 minutes and add the 
carrots. After 20 minutes, 
when the carrots are re- 
duced in size, add the rest 
of the spices, except the 
turmeric. Cover the caul- 
dron with a lid and leave 
to simmer. After a few mi- 
nutes we have the zirbak 
ready. At this point we can 
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continue or stop cooking, depending on when the pi- 
laf is to be served. If needed, the zirbak can be set 
aside and boiled again just before serving the dish. 
Add rice to the boiling zirbak, cover with boiling wa- 
ter and wait until properly cooked. Be sure not to stir 
it, and leave a layer of rice on top. Meanwhile, add 
a tablespoon of salt and one teaspoon of turmeric to 
the whole dish. Once the rice and remaining spices 
have been added, cover the cauldron with a lid and 
cook over high heat. Peel the garlic and about 5 mi- 
nutes after pouring the water over the rice, add whole 
cloves to the dish, then cook uncovered. When the 
water has evaporated and exposed the surface of the 
rice, reduce the flame to low, cover the cauldron with 
a lid and turn off the heat after about 10 minutes. In 
some regions, a cloth is wrapped around the lid to 
absorb the steam and avoid condensation on the lid. 
This cloth even has its own name - damgir (Nazarzo- 
da 2008). When serving pilaf, the rice is placed on the 
plate first, then the carrots, and only then the meat. 

According to local rules, pilaf should be eaten with 
the right hand, separating some rice from the dish 
with the palm of the hand. The rice and carrots are 
then kneaded in the fingers and a piece of seasoned 
meat with onions is placed on top. This portion is 
grasped in the fingers and placed in the mouth. No- 
wadays, a spoon can also be used. A person eating 
pilaf with a fork, on the other hand, is according to 
the autochthons, equal in intelligence to a person 
scooping water with a sieve. 


Photo 72. Pilaf, Khorog, A.S. 2022 


Photo 73. Treat during field research, 
A.N. 2011 


Photo 74. Carrots sliced for the 
preparation of pilaf, A.N 2006 


Photo 75. Pilaf in the field, A.N 2006 
Photo 76. Pilaf, A.N 2022 
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4.2 
Sambusa 
cam6yca 


Sambusa to popularne danie kuchni Srodkowoazjatyckiej, znane tak- 
ze pod nazwami samosa, singara lub samsa. Jest to pieczony pierozek 
z pikantnym nadzieniem. Pomimo ze obecnie istniejg sambusy 0 rozma- 
itych ksztattach, ich nazwa wywodzi sie od trdjkatnego ksztattu. Stowo 
sambusa tgczone jest przez lingwist6w ze Srodkowoperskim stowem 
sanbosag, co oznacza wtaSnie trdjkatne ciasto. 

O tym, jak dtuga jest historia spozywania sambusy na terenie Tadzy- 
kistanu, moga Swiadczyé miedzy innymi odkrycia na stanowiskach ar- 
cheologicznych w Pandzakencie, mieScie potozonym w dolinie Zaraf- 
szanu w pdtnocno-zachodnim Tadzykistanie. Na odkrytych sogdyjskich 
muralach z VI-VIII wieku, kt6ére przedstawiajq uczty tamtejszych moz- 
nowtadc6éw, mozna zobaczyé potrawy, wsréd ktérych, wedtug badaczy, 
znajduje sie wiaSnie sambusa (Fot. 78) (Azonzod 2010). 

Tak jak w przypadku pilawu, sambusa wyrdéznia sie mnogoscig od- 
mian w zaleznoSsci od regionu, z kt6rego pochodzi przepis. Odmiany te 
zazwyczaj rézniq sie od siebie rodzajem farszu. Obecnie najpopular- 
niejszym rodzajem sambusy w Tadzykistanie jest sambusa guszti, czyli 
sambusa z nadzieniem z miesa jagniecego z dodatkiem cebuli, grochu 
i duzej ilosci przypraw (Fot. 81). Najbardziej tradycyjna odmianag jest jed- 
nak sambusa z nadzieniem ziotowym (sambusa alafi), kt6ra jest przy- 
gotowywana wczesng wiosna, kiedy zaczynaja pokazywaé sie dziko 
rosnace nowalijki. 

Za najbardziej popularng rosline wchodzaca w sktad sambusy alafi 
uznaje sie tasznik (dzag-dzag, Capsella bursa-pastoris). Do mieszan- 
ki ziotowej dodaje sie takze mniszka (koku, Taraxacum spp.), miete 
(pudina, Mentha spp.), szczaw konski (szulha, Rumex crispus, Rumex 
pamiricus), koper (szibit, Anethum graveolens), mtode pedy pokrzywy 
(gazna, piczpiczonik, Urtica dioica), mtode liscie topianu (muszhor, Arc- 
tium leiospermum), dziki czosnek (pjozi kuhi, Allium oschaninii), meli- 
se (rajhoni kuhi, Melissa officinalis), babke (bargi zulf, Plantago spp.), 
cykorie podréznik (kosni, Cichorium intybus), a nawet mtoda koniczy- 
ne (sebarga, Trifolium spp.). Odradzamy jednak dodawania tej ostatnie| 
ze wzgledu na zawartosé glikozydéw cyjanogennych wi lisciach star- 
szych osobnikéw koniczyny. 

Od najdawniejszych czaso6w Tadzycy uzywali w celach leczniczych 
rozmaite wiosenne ziota, twierdzac, ze rosliny te oczyszczajq krew czto- 
wieka z toksyn. Ziota te nie tylko spozywano na surowo, ale takze w roz- 
maitych potrawach, takich jak wtaSnie sambusa. Spozywanie w réznych 
postaciach zidt uznawane byto przez Tadzykéw za tak zwany sawob, 
czyli czyn bogobojny i zbozny lub inaczej dobry uczynek, ktdéry jedno- 
czesnie korzystnie wptywat na zdrowie czlowieka (Shovaliyeva 2015). 


Sktadniki: 

1 kg maki 

2 szklanki letniej wody 
1 tyzka soli 

oliwa z oliwek 


Zirbak (farsz) 

200 g mieszanki zidt 

200 g cebuli 

sol, pieprz, kminek, sezam do smaku 
2 tyzki oliwy z oliwek 


Wymieszaj make, sol i wode. Ugniataj 
ciasto, az wchtonie cata wode. Ciasto 
bedzie twarde i trudne do ugniatania, 
ale dzieki temu po upieczeniu bedzie 
bardziej chrupiace. W przypadku gdy 
chcesz utatwic sobie prace, do ciasta 
mozesz doda¢ jajko. Po ugnieceniu 
uformuj ciasto w mata kulke, przykryj 
folig i pozostaw w lodéwce na co naj- 
mniej 30 minut. Wyjmij ciasto i zagniec 
je jeszcze troche, jesli to konieczne. 
Uzywajac watka, rozwatkuj ciasto 

tak cienko, jak tylko jest to moZliwe. 
Jesli ciasto zacznie wysycha¢, polej je 
odrobing wody. Nastepnie posmaruj je 
cienkg warstwg oleju i jak najdoktad- 
niej zroluj. Przykryj folia i pozostaw na 
co najmniej 30 minut. 


Pokrdj cebule w drobna kostke i drobno 
posiekaj ziota. Zmieszaj wszystko ze 
soba, dodaj dwie tyzki oliwy i przypra- 
wy. Nastaw piekarnik na 225°C. Pokroj 
ciasto na 10-12 matych kawatkow. 
Odciety kawatek potdz na posypanej 
maka powierzchni przekrojem do dotu 

i rozwatkuj go na placek o srednicy oko- 
to 10 cm. Placek potdz na dtoni i umies¢ 
na jego srodku 2 tyzki nadzienia. Unies 
jego krawedzie z trzech stron, tworzqc 
stozek, i uszczypnij na czubku, zamyka- 
jac farsz w ciescie. Powtorz czynnosci 

Zz pozostatym ciastem i farszem. Utoz 
sambusy na posmarowanej mastem 
blasze i piecz przez 15-25 minut az 
beda ztociste. 


Sambusy tradycyjnie wypiekane byty 
w piecu tanir, o kt6rym wspomi- 
nalismy w rozdziale poswieconym 
tadzyckim lepioszkom — non. Sambusy, 
ktore zamiast pieczenia sq smazone na 
gltebokim oleju, noszq nazwe biczak. 
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Fot. 77. Zapasy sambusy do pracy w terenie, A.N. 2022 


Fot. 78. Starozytny mural z Pandzakentu, fotograf nieznany, 
rozpowszechniane na licencji CC BY 4.0 


Fot. 79. Sambusa guszti, A.N. 2022 
Fot. 80. Sambusa, Iszkaszim, A.S. 2022 


Fot. 81. Ziotowe nadzienie uzywane w potrawach macznych, 
A.N. 2022 


Photo 77. Sambusa gushti stocks for fieldwork, A.N. 2022 


Photo 78. Ancient mural from Panjakent, photographer 
unknown, distributed under CC BY 4.0 licence 


Photo 79. Sambusa gushti, A.N. 2022 
Photo 80. Sambusa, Ishkashim, A.S. 2022 
Photo 81. Herbal filling used in flour dishes, A.N. 2022 


- 4.2 
Sambusa 
camoyca 


Sambusa is a popular Middle Asian dish also known as samosa or 
singara. It is a baked dumpling with a spicy filling. Although there are 
sambusas of various shapes in current use, linguists link the word sam- 
busa to the Middle Persian word sanbosag, which means triangular pa- 
stry. Sambusas were traditionally baked in a tandoor oven, which we 
mentioned in the chapter on Tajik non. Sambusa that is not baked but 
deep-fried is called bichak. 

The long history of sambusa consumption in Tajikistan can be seen, 
among other findings, in discoveries at archaeological sites in Panja- 
kent, a town in the Zerafshan valley in north-western Tajikistan. Accor- 
ding to researchers, Sogdian murals from the sixth to eighteenth cen- 
turies that depict the feasts of the mighty rulers of the area show dishes 
that include sambusa (Photo 78) (Azonzod 2010). 

As pilaf, sambusa is distinguished by a multitude of varieties, de- 
pending on the recipe's region of origin. These varieties usually differ 
in the type of stuffing. Currently, the most popular type of sambusa in 
Tajikistan is sambusa gushti, which is sambusa stuffed with lamb meat 
and topped with onions, peas and lots of spices (Photo 81). The most 
traditional variety, however, is the sambusa with herb filling (sambusa 
alafi), which is usually prepared in early spring, when wild greens begin 
to sprout. 

Shepherd's purse (jagh-jagh, Capsella bursa-pastoris) is considered 
to be the most popular plant included in the a/afi sambusa. Aredan- 
delion (koku, Taraxacum spp.), mint (pudina, Mentha spp.), curly dock 
(shulkha, Rumex crispus, R. pamiricus), dill (shibit, Anethum graveolens), 
young shoots of nettle (gazna, pichpichonik, Urtica dioica), young bur- 
dock leaves (mushkhor, Arctium leiospermum), wild onion (pyiozi kuhi, 
Allium oschaninii), lemon balm (rayhoni kuhi, Melissa officinalis), planta- 
in (bargi zuf, Plantago spp.), common chicory (kosni, Cichorium intybus) 
and even young clover (sebarga, Trifolium spp.) are also added to the 
herbal mixture. However, we advise against adding the latter plant, due 
to the cyanogenic glycosides in the leaves of older clover specimens. 

Since ancient times, Tajiks have used various spring herbs for me- 
dicinal purposes, claiming that these plants cleanse the blood of hu- 
mans from toxins. These herbs were not only consumed raw, but also 
in various dishes such as sambusa. Tajiks considered consuming herbs 
in various forms to be a so-called savob, i.e., a godly and pious act or 
otherwise good deed with a simultaneous beneficial effect on human 
health (Shovaliyeva 2015). 


Dough 

1 kg flour 

2 cups lukewarm water 
1 tbsp salt 

olive oil 


Zirbak (stuffing) 

200 g mixed herbs 

200 g onion 

salt, pepper, cumin, sesame to taste 
2 tbsp olive oil 


Mix the flour, salt and water 
together. Knead the dough until it 
absorbs all the water. The dough will 
be hard and difficult to knead, but 
this will make it crispier when baked. 
To make things easier, you can add 
an egg to the dough. Once kneaded, 
form the dough into a small ball, 
cover with cling film and leave in the 
fridge for at least 30 minutes. Take 
the dough out and knead it some 
more if necessary. Using a rolling 
pin, roll out the dough as thinly as 
possible. If the dough starts to dry 
out, pour a little water over it. Brush 
the dough with a thin layer of oil and 
roll it out as tightly as possible. Cover 
with cling film and let sit for at least 
30 minutes. 


Finely dice the onion and chop the 
herbs. Mix everything together, add 
two tablespoons of olive oil and the 
spices. Set the oven to 225°C. Cut the 
dough into 10-12 small pieces. Place 
each cut piece on a floured surface, 
cut side down, and roll it out into a 
pancake with a diameter of approx. 
10 cm. Place the disc in the palm of 
your hand and put 2 tablespoons of 
the filling in the centre. Lift its edges 
on three sides to form a cone and 
pinch at the tip to seal the filling in 
the dough. Repeat with the rema- 
ining pastry and stuffing. Place the 
sambusa on a buttered baking tray 
and bake for 15-25 minutes at 225°C 
until golden. 


Sambusa were traditionally baked in 
a tandar oven, which we mentioned 
previously in the chapter on Tajik 
non. Deep-fried rather than oven-ba- 
ked sambusa are called bichak. 


4.3 
Mantu 
MaHTy 


Sktadniki: 

Farsz 

1kg baraniny 

500 g cebuli 

0,5 szklanki wody osolonej 1 tyzeczkq soli 

1-1,5 tyzeczki czarnego pieprzu Ciasto 

0,5 tyzeczki ziry (kminku) 500 g maki 
100-150 g stoniny lub ttustego boczku 1 jajko 
§wieza kolendra (kaszniz) 1 tyzeczka soli 


Zmieszaj sktadniki i doktadnie ugnieé ciasto, a nastepnie uformuj 
z niego kule. Przykryj serwetka i pozostaw na 30-40 minut, a nastepnie 
rozwatkuj do gruboSsci 1-2 mm i pokr6j w kwadraty 10 x 10 cm. Baranine 
drobno posiekaj. Tradycyjnie do tego celu uzywano specjalnego zakrzy- 
wionego noza (kordi-osz). W przypadku braku takowego, czasu i sza- 
cunku dla tradycji mozna uzyé gotowego miesa mielonego. Do miesa 
dodaj drobno posiekang cebule, pieprz, kminek i osolong wode. Stonine 
lub boczek pokr6j w kostke. Na kawatku ciasta potéz jedng tyzke miesa 
mielonego i jeden kawatek ttuszczu, po czym zamknij farsz w jego Srod- 
ku, zawijajac nad nim ciasto. Przykryj mantu serwetka, aby zapobiec ich 
wysychaniu, nastepnie ut6z na posmarowanej oliwa pdtce parowaru 
tak, zeby nie dotykaty siebie. Tak utozone mantu pokrop lekko zimng 
woda. Gdy woda w szybkowarze sie zagotuje, gotuj je na parze przez 30 
minut przy zamknietej pokrywie. Przed podaniem mantu najlepiej polaé 
czakka lub kwaSnq Smietang i posypac¢ Swiezq kolendra. 

W Tadzykistanie jako nadzienie do mantu wykorzystywane sq takze 
kwa$Sne liScie mtodego berberysu. Przed wykorzystaniem ich w farszu 
liScie myte sq pod zimng woda, siekane, a nastepnie solone do smaku. 
W podobny spos6b wykorzystuje sie takze miete wodng (pudinai lalmi, 
Mentha aquatica). 

Zgodnie z podaniami nazwa mantou zwigzana jest z chifska legendg 
dotyczacq generata Liang Zhuge, ktdry w III wieku prowadzit krédlewska 
armie na podbdj potudniowych ziem (obecnie Birmy). Po pokonaniu przez 
niego barbarzynskiego wtadcy Meng Huo jego oddziaty zostaty zatrzyma- 
ne przez rwace wody rzeki Lu. Okazato sie, ze zgodnie z lokalng trady- 
cja, aby nie rozgniewaé tamtejszych bogow, nalezato wrzucié do rzeki 49 
ludzkich gt6w w ramach podzieki za bezpieczne przeprowadzenie przez 
nig swojej armii. Zhuge, nie chcagc zabijaé ludzi i jednoczesnie podpasé 
bogom, rozkazat zotnierzom, aby formowali kule ciasta wokdt baraniny 
lub wieprzowiny, zeby stworzyé cos na ksztatt ludzkich gt6w. Po udanej 
przeprawie nazwat takie ciasto z miesnym nadzieniem ,,gtowg barbarzyh- 
cy’, czyli mantéu (Saidov 2022), Inna wersja tej legendy jest nieco bardziej 
przyziemna. Zgodnie z niq nazwa ta byty ochrzczone gotowane na parze 
butki z miesnym nadzieniem, ktére w trakcie potudniowej kampanii Zhuge 
Liang zalecit swoim zotnierzom na biegunke (Lee 2008). 

Obecnie w Chinach nazwa mantou uznawana jest za starochinskg na- 
zwe pierozk6éw z nadzieniem, ktéra zostata zastapiona przez baozi (Emi- 
na, Eggs 2013). Uwaza sie, ze nazwe mantou rozprzestrzenity po krajach 
Srodkowoazjatyckich wojska mongolskie podczas swoich najazdéw na 
Chiny, skad obecnie mamy tadzyckie mantu. 


Popularne w Tadzykistanie i w ca- 

tej srodkowej Azji pierozki mantu, 

w jezyku polskim funkcjonujqce jako 
manty, w rzeczywistosci wywodzgq sie 
z Chin. Po raz pierwszy opisane byty 
pod nazwg mantou przez pisarza Shu 
Xi w ,Odzie do gotowanego ciasta” 
(art RR) okoto 300 r. n.e. (Swartz 
iin. 2014). W odzie tej mozna znalez¢c 
taki fragment: 


W gtebokiej zimie, gdy chtod jest 
ostry, cieknie z nosa i usta pokry- 
te lodem, jak z tym walczyé? Jak 
dojsc do siebie? Najlepsze jest 
gotowane ciasto. Biate i miekkie 
jak jedwab, paruje w kazdym za- 
kgtku rynku, a jego stodki zapach 
dociera do wszystkich wokot 
(Ma 2020). 


W dziele tym wymieniane mantou 
opisywane byty jako najlepsze mozli- 
we danie spozywane na przednowku, 
ktore miato dodatkowo wzmocnic 
osobe oczekujgcq na pierwsze dni 
wiosny. Tak, jak to byto opisane 

w ,Odzie do gotowanego ciasta” 
Shu Xi, tak i obecnie w Tadzykistanie 
mantu mozna spotkac na bazarach, 
gdzie serwowane sq jako przekgski 
dla przybytych kupcow. 


Typowe tadzyckie mantu przygoto- 
wywane sq z ciasta, miesa mielone- 
go, soli i przypraw poprzez gotowa- 
nie w specjalnym garnku (kaskan) 
na parze. W Polsce do ugotowania 
mantow mozemy uzyc parowarow. 
Mantu nie jest nadziewane jednak 
jedynie miesem. Spotkac mozna od- 
miany z dynig, warzywami, kapustg, 
czy tak jak w przypadku sambusy — 
wiosennymi ziotami. 


Fot. 82. Mantu z kolendra i czakka, 
A.N. 2022 


Fot. 83. Mantu z keczupem, A.N. 2018 
Fot. 84. Mantu z koperkiem, A.N. 
Fot. 85. Mantu z papryka, A.N. 2022 
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4.3 


Mantu 

Stuffin Mary, 
1 kg lamb meat 

Ingredients: 500 g onion 
0.5 cup water salted with 1 tsp salt 

Dough 1-1.5 tsp black pepper 

500 g flour 0.5 tsp zira (cumin) 

1egg 100-150 g pork fat or fatty bacon 

1tsp salt fresh coriander (kashnich) 


Mix the ingredients together and knead the dough thoroughly, then 
form it into a ball. Cover with a cloth napkin and leave for 30-40 minutes, 
then roll out the dough to 1-2 mm thick and cut into 10 x 10 cm squares. 
Finely chop the lamb. Traditionally, a special curved knife (kordi-osh) 
was used for this purpose. In the absence of a suitable knife, time, or 
respect for tradition, you can use ready-made minced meat. Add finely 
chopped onion, pepper, cumin and salted water to the meat. Dice the 
pork fat or bacon. Place 1 tablespoon of minced meat and 1 piece of 
fat on a piece of pastry and seal the stuffing in its center by wrapping 
the pastry over it. Cover the mantu with a cloth napkin to prevent them 
from drying out, then place on an oiled shelf in the steamer so that they 
are not touching each other. Sprinkle the mantu with a little cold water. 
Once the water in the pressure cooker is boiling, steam them for 30 
minutes with the lid closed. Before serving, mantu are best topped with 
chakka or sour cream and sprinkled with fresh coriander. 

In Tajikistan, sour young barberry leaves are also used as a filling for 
mantu. Before being used in the stuffing, the leaves are washed under 
cold water, chopped and then salted to taste. Water mint (pudinai lalmi, 
Mentha aquatica) is also used in a similar way. 

The name mantou is linked to a Chinese legend concerning General 
Liang Zhuge, who in the 3rd century led a royal army to conquer the 
southern lands (now Myanmar). After he defeated the ruler Meng Huo, 
his troops were stopped by the rushing waters of the Lu River. It turned 
out that, according to local tradition, in order not to anger the local gods, 
49 human heads had to be thrown into the river as thanks for the safe 
passage through it. Zhuge, wishing neither to kill people nor to anger 
the gods, ordered his soldiers to form balls of dough around mutton or 
pork to create something resembling human heads. After a successful 
crossing, he called such a dough with a meat filling ‘the head of a barba- 
rian, that is, mantdu (Saidov 2022). Another version of this legend is so- 
mewhat more down-to-earth. The name was given to the steamed buns 
with a meat filling that Zhuge Liang recommended to his soldiers during 
the southern campaign to cure the diarrhea they suffered (Lee 2008). 

Nowadays in China, the name mantou is considered to be the old 
Chinese name for stuffed dumplings, and has been replaced by baozi 
(Emina, Eggs 2013). The name mantou is believed to have been spread 
throughout Middle Asian countries by Mongol armies during their inva- 
sions of China, and this is where Tajik mantu is derived from. 


Popular not only in Tajikistan but 
throughout the whole of Middle Asia, 
mantu dumplings, known as ‘manty’ 
in Polish, actually originated in China. 
They were first described under the 
name mantou by the writer Shu Xi in 
his ‘Ode to Cooked Dough’ (AB FR) 
around the year 300 AD (Swartz et al. 
2014). The ode includes this excerpt: 


In the deep winter, when the cold 

is harsh, the nose dripping and the 
mouth covered with ice, how to fight 
it? How to get to your feet? The best 
thing is boiled dough. White and soft 
as silk, it steams in every corner of 
the market and its sweet fragrance 
reaches everyone around (Ma 2020). 


In this work, mantou was described 
as the best possible dish to eat 
during the hungry gap, able to addi- 


tionally strengthen a person waiting 
for the first days of spring. Just as 
described in Shu Xi’s ‘Ode to Cooked 
Dough’, mantu can be found in 
today’s bazaars of Tajikistan, where 
they are served as snacks to arriving 
shoppers. 


Typical Tajik mantu are prepared 
from dough, minced meat, salt and 
spices by steaming in a special pot 
(kaskan). We can also use typical 
steamers to cook mantu. However, 
mantu is not only stuffed with meat. 
You can find varieties stuffed with 
pumpkin, vegetables, cabbage or, as 
in the case of sambusa, spring herbs. 


Photo 82. Mantu with coriander and 
chakka, A.N. 2022 


Photo 83. Mantu with ketchup, 
A.N. 2018 


Photo 84. Mantu with dill, A.N. 2022 


Photo 85. Mantu with paprika, 
A.N. 2022 


4.4 
Umoc 


YMO4, yMOY, YMo4 


Sktadniki: 

50-200 g kurutu (w zaleznoSsci od preferowanej intensywnosci smaku) 
7 tyzek maki z bobu (bokilo) 

szklanka osolonej wody (1 tyzeczka soli) 

1 cebula 

11 wody 

s6l do smaku 


Wstaw wode do zagotowania. Nastepnie rozkrusz kurut w misce 
i zalej go gorgca wodg w takiej ilosci, aby go niq zakryé, po czym po- 
zostaw do wstepnego rozpuszczenia. Do oddzielnej miski wsyp make 
bobowa. Powoli dodawaj do niej wode i rozcieraj make w dtoniach, az 
powstang mate kluski z maki wielkoSci ziarnka ryzu. Po uformowaniu 
zacierek uktadamy je na osobnym talerzu, przesypujgac maka, aby nie 
przykleity sie do siebie. Gdy woda sie zagotuje, wsyp ostroznie do niej 
kluski, a po chwili posiekang cebule. W tym czasie rozetrzyj w wodzie 
nierozpuszczony kurut, tak aby uzyskaé jednolity gesty ptyn. Gdy klu- 
ski beda ugotowane, zdejmij je z ognia i dodaj do zupy rozpuszczony 
kurut wraz z sola do smaku. Po podaniu umoé mozna doprawié Sswie- 
zq kolendra, pieprzem i czakka. Gérscy Tadzycy do umoé oprécz cebuli 
dodaja takze posiekane liScie i bulwke gérskiej cebuli sijohalaf (A//ium 
rosenbachianum). 

W obrzedowosci ludowej umoé zazwyczaj byt przygotowywany jako 
skromne ,bogobojne” danie podczas obrzedéw majacych na celu wy- 
btaganie task lub rozwigzanie jakiegos problemu. Przyktadowo goto- 
wany byt w trakcie obrzedéw Aszaglon majacych na celu wybtaganie 
deszczu, o ktorych pisalismy w poprzednich rozdziatach. Umoé byt tak- 
ze szykowany w trakcie rytuatu btagalnego do Bibi Seszanbe, co w ttu- 
maczeniu oznacza Krélowgq Wtorku. W perskich wierzeniach utozsamia- 
na ona jest z aniotem, ktdry niesie pomoc biednym i zdesperowanym 
ludziom. Bibi Seszanbe przywotywana byta na og6t w celu rozwigzania 
probleméw kobiecych, takich jak bezptodnosé, dlatego w rytuale tym 
udziat braty jedynie kobiety. Obecnosé mezczyzn w okolicy byta wtedy 
zabroniona. Mezczyzni takze pod zadnym wzgledem nie mogli spozy- 
waé rytualnego umociu, poniewaz mogtoby to zaprzepascicé szanse na 
sprowadzenie task Bibi Seszanbe. Tradycyjnie umoé gotowany byt takze 
w trakcie niektérych obrzedéw pogrzebowych. Jednym z nich byt ry- 
tuat celebrowany w Kotlinie Hisarskiej noszqcy nazwe ,,zatoba drzew". 
Zgodnie z tamtejszymi wierzeniami po Smierci gospodarza wszystkie 
drzewa w ogrodzie, a zwtaszcza te owocowe, réwniez obchodzity zato- 
be, co przejawiato sie mniejszq obfitoSciqg owocdéw. Aby temu zapobiec, 
starsze kobiety przygotowywaty umoé, ktérego resztki po spozyciu wy- 
lewano na korzenie. Miato to za zadanie usungé zatobe z drzew zmartej 
osoby (Mardonova 1998). 


Umoc€ uwazany jest przez miesz- 
kancow Tadzykistanu za jedno ze 
starozytnych dan obrzedowych. 
Nazwa ta odnosi sie do drobnych 
zacierek z mgki, podczas gdy zupa 
zich wykorzystaniem nosi nazwe 
oszi umoc. Potrawa ta czesto 
podawana jest jako wieczorny 
positek, poniewaz jest uznawana 
za mato obcigzajqcg zotqdek, 

co pozwala na spokojny sen. 


Fot. 86. Oshi umoé, Iszkaszim, 
A.S. 2022 


Fot. 87. Przygotowanie zacierek, 
Iszkaszim, A.S. 2022 


113 


3.4 
Umoch 
YMO4, yMOY, yMo4 


Ingredients: 

50-200 g of qurut (depending on the preferred intensity of flavour) 
7 tbsp broad bean flour (boqilo) 

1 cup salted water (1 teaspoon salt) 

1 onion 

11 water 

salt to taste 


Put the water to boil. Then crumble the qurut in a bowl and pour in 
enough hot water to cover it, then leave to pre-dissolve. Pour the broad 
bean flour into a separate bowl. Slowly add the water and rub the flour 
in your hands until small flour noodles the size of a grain of rice are for- 
med. Once the small noodles are formed, place them in a separate plate, 
sprinkling the flour over them to prevent them from sticking together. 
When the water is boiling, carefully pour the noodles into the water, 
followed by the chopped onion. Meanwhile, mash the undissolved qurut 
in the water to make a uniform thick liquid. When the noodles are co- 
oked, remove them from the heat and add the dissolved qurut to the 
soup along with salt to taste. After serving, the umoja can be seasoned 
with fresh coriander, pepper and chakka. Mountain Tajiks add chopped 
leaves and tuber of mountain onion sijohalaf (Allium rosenbachianum) 
to the umoch in addition to onions. 

Umoch was usually prepared as a humble ‘godly’ dish during folk ritu- 
als aimed at begging favours or solving a problem. It was, for example, 
cooked during the Ashaglon rituals aimed at begging for rain, which 
we have written about in previous chapters. Umoch was also prepared 
during a supplication ritual to Bibi Seshanbe, which translates to Queen 
of Tuesday. In Persian beliefs, she is identified with an angel who brings 
help to poor and desperate people. Bibi Seshanbe was generally invo- 
ked to solve women's problems, such as infertility, so only women took 
part in this ritual. The presence of men in the area was forbidden at the 
time. Men were also not allowed to consume the ritual umoch under 
any circumstances, as this would jeopardize their chances of bringing 
Bibi Seshanbe’s favours. Umoch was also cooked during certain funeral 
rites. One of these is a ritual celebrated in the Hissar valley called ‘tree 
mourning: According to local beliefs, after the death of the host, all the 
trees in the garden, especially the fruit trees, also went into mourning, 
which was manifested by a lower abundance of fruit. To prevent this, the 
elderly women would prepare an umoch, the remains of which were po- 
ured over the roots after consumption. This procedure was intended to 
remove the mourning from the trees of the deceased (Mardonova 1998). 


The people of Tajikistan describe 
umoch as an ancient ritual dish. 
The name refers to a fine flour 
mash, while the soup it is used in 
is called oshi umoch. This dish is 
often served as an evening meal, 
as it is considered to put little 
strain on the stomach, allowing for 
a restful night’s sleep. 


Photo 86. Oshi umoch, Ishkashim, 
A.S. 2022 


Photo 87. Umoch after preparation, 
Ishkashim, A.S. 2022 


Ze wzgledu na trudne wysokogorskie warunki woda 
przez wiele wiekéw byta jedynym lub podstawowym 
napojem dostepnym dla mieszkanicéw catego Tadzy- 
kistanu. W zwigzku z tym jej znaczenie znalazto odbi- 
cie w licznych antycznych tradycjach ludéw zamiesz- 
kujacych ten region. Uzywana byta ona nie tylko jako 
nap6oj, ale takze Srodek majacy obmywaé cztowieka 
z jego duchowych nieczystosci. Wyrdézniajace zna- 
czenie wody w kulturze Tadzykéw zwigqzane byto tez 
z lokalnym bogactwem wé6d mineralnych majacych 
swoje zrédta w goérach Pamiru. Miejscowi czcili je za 
ich wtasciwosci lecznicze i jednoczesnie uwazali za 
Swiete. Zgodnie ze starodawnymi obyczajami nie na- 
lezato zblizaé sie do tych zrédet z nieczystymi mysla- 
mi lub nieumytym ciatem, gdyz wypita woda zamiast 
poméc mogta zaszkodzié takiej osobie i jej rodzinie. 

Wielu zrédtom w Pamirze Zachodnim przypisuje sie 
ich powstanie za sprawa przywodcow duchowych, 
ktérzy dokonywali cudéw ich stworzenia (karomat) 
za pomoca uderzenia laska w ziemie. W zwiazku 
z tym liczne lokalne zrédta noszq ich imiona. Miesz- 
kancy gor zazwyczaj pijg surowg wode z rzek i zrdédet. 
Woda pozyskana z dolnych partii strumieni jest go- 
towana w zelaznych kociotkach. Istniejq doniesienia, 
ze jeszcze w XIX wieku w wyniku braku zelaza miesz- 
kancy doliny Bartang gotowali wode w drewnianych 
naczyniach, uzywajagc okragtych kamieni rozgrza- 
nych w ogniu. Podobnie postepowali Jazgulemcy, 
ktorzy w taki sam sposob uzywali naczyf skérzanych 
(Kalandarov 2008). 

W dzisiejszych czasach, podrézujgc miedzy Du- 
shanbe a Khorogiem, mozna takze przekonaé sie 
o kulcie gérskich zrédet przez Tadzykéw. Miejsca 
postoju w trakcie podrézy zawsze wybierane sq 
w poblizu takich zrédet, z kt6rych pasazerowie moga 
wzigé ze soba odrobine Swiezej mineralnej wody. 

Pomimo tego ze Tadzycy historycznie sq ludem pa- 
sterskim, tradycyjnie nie pili mleka krowiego w czy- 
ste} postaci, poniewaz byto uwazane za zbyt duzy 
przysmak. Takie podejscie do mleka przez dtugi czas 
funkcjonowato przede wszystkim wésréd Pamirczy- 
kéw. Wigzato sie to z tym, ze niewielkich rozmiaréw 
tadzyckie jatowki (Fot. 89) wypasane na terenach 
gorskich byty w stanie jednorazowo dawaé nie wiecej 
niz dwa litry mleka (Kalandarov 2008). Mleko zwy- 
kle przeznaczano do produkcji masta, a jako napoj 
uzywano jego produktu ubocznego, czyli maslanki. 


5. NAPOJE nisokiho, symoxuxo 


Pilnowano jednoczesnie, aby maslanka zbytnio nie 
skwaSniata. W Szugnanie przetrwato powiedzenie 
wnikt nie uwaza swojej maslanki za kwasnq’, co od- 
nosito sie do zbyt duzej wiary pobratymcoéw w swoje 
zdolnosci kulinarne (Kalandarov 2008). Podawanie 
maslanki podréznym uwazane byto za czyn bogo- 
bojny (sawob), tak jak w przypadku spozywania wio- 
sennych zidt. Napdj ten zwykle przechowywany byt 
w niewielkich glinianych naczyniach (kuza). 

Do potowy lat 30. XX wieku tradycyjnymi napoja- 
mi byty woda, napary z aromatycznych zidt i owo- 
céw, maslanka lub czasem kwasne mleko. Napoje te 
oczywiscie takze urozmaicano na przyktad poprzez 
dodanie do kwasnego mleka maki morwowej lub do 
wody - maki z suszonych jabtek. Jako przyktad moz- 
na podaé tez odswietny napdj szir-rugan, czyli ciepte 
mleko z kawatkiem masta w Srodku, ktory byt obecny 
na kazdej uczcie weselnej zachodnich Pamirczykow. 
Napdj ten musiat byé wypity przez pana mtodego, aby 
bez przeszké6d moc wejsé do domu swojej wybranki. 

Przypuszczaé mozna, ze tak jak i w innych kultu- 
rach lokalne ludy fermentowaty soki dzikich owocéw 
lub dzikiego miodu na wino lub jak to bywato wsrdéd 
ludéw pasterskich dokonywano alkoholowej fermen- 
tacji mleka. Picie alkoholu rozpowszechnito sie w Ta- 
dzykistanie po latach 30. XX w. za sprawa wptywow 
rosyjskich. Monogarowa, prowadzac etnograficzne 
badania terenowe w Gorach Jazgulemskich w 1947 
roku, widziata, jak podczas jednego z festiwali lokal- 
ni mieszkaficy pili domowe wino zrobione z owocéw 
morwy. W latach 80. ubiegtego wieku odnotowano 
natomiast lokalng produkcje bimbru z wytworzone- 
go przez nich zacieru (Kalandarov 2008). Obecnie 
jednak to herbata (czoj) rozpowszechnita sie na tyle, 
ze stata sie narodowym napojem Tadzykow pitym za- 
rowno w dni powszednie, jak i w Swieta. 


Fot. 88. Czerpanie wody z gorskiego zrddta, 
M.A.K. 2022 


Fot. 89. Pamirska jatowka, M.A.K. 2022 


Fot. 90. Suszone ziele kocimietki (mores, szikasta- 
band, Nepeta glutinosa), wykorzystywane 
do robienia naparow, M.A.K. 2022 


Fot. 91. Wypas krow, A.N. 2011 
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5. BEVERAGES niasokiho, nymioxuxo 


For many centuries, water was the primary or only be- 
verage available to the inhabitants of all mountainous 
areas of Tajikistan due to their harsh high-mountain 
conditions. As such, its importance is reflected in the 
numerous ancient traditions of peoples living in the 
region. It was used not only as a drink, but also as a 
means to cleanse man of his spiritual impurities. The 
distinctive importance of water in Tajik culture is also 
linked to the local abundance of mineral waters that 
have their springs in the Pamir mountains. The locals 
revere them for their healing properties and consider 
them sacred. According to ancient customs, one sho- 
uld not approach these springs with impure thoughts 
or an unwashed body, as drinking the water could 
harm such a person and his or her family instead of 
helping them. 

The origin of many springs in western Pamir is 
attributed to spiritual leaders who performed the 
miracles of their creation (karomat) by striking the 
ground with a stick. Consequently, numerous local 
springs bear their names. The mountain inhabitants 
usually drink raw water from rivers and springs. Wa- 
ter extracted from the lower reaches of the streams is 
boiled in iron cauldrons. There are reports that back 
in the 19th century, as a result of a shortage of iron, 
the Bartang Valley people boiled water in wooden 
pots using round stones heated over a fire. The 
Yazgulamis did the same, using leather vessels in a 
similar way (Kalandarov 2008). 

The Tajiks’ worship of mountain springs can also 
be witnessed nowadays, for example when travelling 
on the route between Dushanbe and Khorog. Stops 
during the journey are always made near springs 
from which passengers can collect some fresh mi- 
neral water. 

Although Tajiks are historically agro-pastoral pe- 
ople, they traditionally did not drink cow’s milk in its 
pure form, as it was considered too much of a delica- 
cy. This attitude to milk was upheld for a long time, 
primarily among the Pamiris. This was due to the 
fact that small-sized Tajik heifers (Photo 89) grazing 
in mountainous areas are capable of giving no more 
than 2 litres of milk at a time (Kalandarov 2008). The 
milk was usually used for butter production, and its 
by-product, buttermilk, was used as a beverage. At 
the same time, care was taken that the buttermilk 
did not become too sour. In Shugnan, there is still 
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a saying ‘No one considers their buttermilk to be 
sour, which refers to overconfidence in the culinary 
abilities of one’s kindred (Kalandarov 2008). Serving 
buttermilk to travellers was considered a godly act 
(savob), as was the case with the consumption of 
spring herbs. The drink was usually stored in small 
clay vessels (kuza). 

Until the mid-1930s, traditional drinks included wa- 
ter, infusions of aromatic herbs and fruits, buttermilk 
or sometimes sour milk. These drinks also had diffe- 
rent variations, e.g. mulberry flour was added to sour 
milk, or dried apple flour to water. As an example, one 
can also mention the festive drink shir-rugan - warm 
milk with a piece of butter in it, which was present at 
every wedding feast of the western Pamirs. The gro- 
om had to drink this drink in order to enter his bride’s 
home unhindered. 

It can be supposed that, as in other cultures, lo- 
cal peoples fermented the juices of wild fruits or wild 
honey into wine, or, as was common among pasto- 
ral peoples, made alcoholic fermentations of milk. 
Drinking alcohol became widespread in Tajikistan 
after the 1930s due to Russian influence. Monogaro- 
va, while conducting ethnographic field research in 
Yazgulam in 1947, saw local people drinking home- 
made wine made from mulberry fruit during a festi- 
val. In the 1980s, on the other hand, local production 
of moonshine from homemade mash was reported 
(Kalandarov 2008). Today, however, tea (choy) is so 
widespread that it has become the national drink of 
Tajiks, drunk on both weekdays and holidays. 


Photo 88. Drawing water from a mountain 
spring, M.A.K. 2022 


Photo 89. Pamirian heifer, M.A.K. 2022 


Photo 90. Dried catnip herb (mores, shikasta- 
band, Nepeta glutinosa) used to make infusions, 
M.A.K. 2022 


Photo 91. Grazing cows, A.N. 2011 


5.1 
Czoj 


Sktadniki: Gn 


3 tyzeczki ziry (kminku) 
2 tyzeczki zielonej herbaty 
0,5 | wody 


Kminek i herbate zalaé wrzatkiem i przykryé. Po 20 minutach herbata 
jest gotowa. Herbata z dodatkiem nasion kminku uznawana jest przez Ta- 
dzyk6w za Srodek poprawiajacy apetyt. 

Obecnie wszedzie spotykana na terenie Tadzykistanu herbata (czoj) 
pojawita sie w regionie stosunkowo niedawno. Wedtug E.M. Peshche- 
revej (1959) herbata trafita do Azji Srodkowej dzieki Mongotom, ktérzy 
mieli znacznie blizsze relacje z ludnosciag tego regionu niz Chificzycy. 
Jej zdaniem w miastach, z wyjatkiem Buchary, herbata zostata rozpo- 
wszechniona na poczatku XIX wieku, na terenach wiejskich oraz na réw- 
ninach pod sam koniec XIX wieku, a w gorskich regionach Tadzykistanu 
dopiero w XX wieku. Zamiast herbaty ludnosé tadzycka spozywata na- 
pary z zidt lub owocéw. 

W Badachszanie wcigz ulubiong rosling do sporzadzania ziotowych 
naparéw jest dziurawiec (Hypericum spp.), kt6rego nazywajq _,herbacia- 
nym zielem” (czojkahak). W okresie letnim tadzyccy gérale zwykle zbie- 
raja li$cie i kwiaty dzambilaka (Ziziphora pamiroalaica oraz Ziziphora cli- 
nopodioides). Napar taki oprécz przyjemnego smaku i aromatu posiada 
r6wniez wiasciwosci przeciwzapalne. Pamirczycy czesto takze pijq napar 
z liSci endemicznej kocimietki (bozilandz, Nepeta pamirensis), kt6ra ma 
lekko pikantny smak i przyjemny aromat. Suszony pod sklepieniami bo- 
zilandz pity jest czesto w przypadku przeziebien czy bdlu gtowy. Bardzo 
czesto do naparéw stosuja takze rosline o cytrusowo-mietowym aroma- 
cie, nazywang przez mieszkancoéw regionu Iszkaszim kalitek lub kaltk (E/- 
sholtzia densa). RoSline te czesto mozna spotkaé rosnaca na przydrozach 
i przyrzeczach gérskiego Badachszanu. Oprécz wiaSciwosci wzmacnia- 
jacych napar z niej czesto takze podawany jest jako lek na przeziebienie. 

Przed rewolucja pazdziernikowg herbata sprowadzana byta do Tadzyki- 
stanu z Afganistanu oraz z miast Generalnego Gubernatorstwa Turkiesta- 
nu. Czarng herbate szczegdInie upodobali sobie mieszkaficy Wachanu, 
kt6rzy sprowadzali ja z sasiedniego Czitralu i afgariskiego Badachszanu. 
W innych czesciach Pamiru herbata zostata kulturowo przyjeta dopiero 
W pdzniejszych latach. Zgodnie z dostepnymi materiatami etnograficzny- 
mi jeszcze w latach 50. ubiegtego wieku herbata byta rzadkoscig w dolinie 
Khuf (Ruszan) (Andreev 1953). W czasach przedrewolucyjnych herbata 
byta napojem zarezerwowanym jedynie dla elit i przywddcéw religijnych. 
Co ciekawe, od poczatku herbata pita byta z dodatkami przypraw, wsr6d 
ktorych byty takie, kt6re przez Europejczykéw nie sq kojarzone z tego 
typu napojami, jak m.in. kminek lub koper. 


Fot. 92. Czoj, KW. 2018 

Fot. 93. Rozlewanie herbaty przez gospodarza, A.N. 2019 
Fot. 94. Zapasy herbaty na targu w Duszanbe, S.S 2018 
Fot. 95. Przerwa na czoj, Samarkanda, M.S.K. 1993 


Stosunkowo nowy rytuat picia herbaty 
szybko dostosowano do dawnych 
Zwyczajow zwigzanych ze wspdlnym 
piciem naparow. Herbata zwykle 
stawiana jest przed gospodarzem na 
dastarkhanie w czajniku z pokrywkg. 
Gospodarz nastepnie nalewa jedng 
filizanke herbaty, zdejmuje pokrywke 
z czajnika i wlewa do niej herbate 

Z filizanki, aby wymieszac napar. 
Czynnos¢ ta jest zwykle powtarzana 
dwukrotnie. Po tym czasie odczekuje 
minute, az herbata osigdzie na dnie 
czajnika, po czym jg rozlewa. W prze- 
sztosci, gdy zebrani posiadali tylko 
jedng czarke na herbate, pierwszq 
porcje, w ktorej byta bardzo mata 
ilosé herbaty, wypijat nalewajqcy 

ja gospodarz. Nastepng podawat 
prawg rekg osobie siedzqcej po swojej 
prawej stronie. Przyjmujgcy herbate 
odbierat czarke prawg dtonig, powoli 
wypijat, po czym oddawat naczy- 

nie. Tradycyjnie za niedopuszczalne 
uznawano podawanie lub odbieranie 
czarki z herbatg lewg rekg. Nastepnie 
herbate podawano po kolei sgsiadom, 
po czym nalewajgcemu przystugiwata 
ostatnia porcja herbaty. Goscie sa- 
dzani byli obok gospodarza w zalez- 
nosci od wieku i statusu spotecznego. 
W przypadku gdy wsrod nich znajdo- 
wata sie osoba bardzo szanowana, 
jako pierwsza dostawata swojg porcje 
herbaty. Obecnie zazwyczaj herbate 
podaje sie gosciom w oddzielnych 
czarkach, jednak zasady dotyczg- 

ce kolejnosci jej podawania nadal 
funkcjonujg. Osoba podajgca herbate 
czesto trzyma lewg dton na sercu, co 
dodatkowo jest oznakg szacunku dla 
goscia. Coraz rzadziej jednak zdarza 
sie, ze pierwszq porcje herbaty wypija 
gospodarz. W przesztosci zwyczaj 

ten prawdopodobnie miat pokazac 
gosciom, ze podawana herbata jest 
bezpieczna i nie zawiera trucizny, co 
podobno niegdys zdarzato sie w Dar- 
wazie (Kalandarov 2008). 


5.1 


Choy 


Ingredients: qou 
3 tsp zira (cumin) 

2 tsp green tea 

0.5 | water 


Pour boiling water over the cumin and tea and cover. After 20 minutes, 
the tea is ready. Tajiks consider tea with cumin seeds to improve appetite. 


Tea (choy), now found everywhere in Tajikistan, appeared in the re- 
gion relatively recently. According to E. M. Peshchereva (1959), tea fo- 
und its way to Central Asia thanks to the Mongols, who had much closer 
relations with the people of this region than the Chinese, and became 
widespread at the beginning of the 19th century in the cities, with the 
exception of Bukhara; at the very end of the 19th century in the rural 
areas of the plains; and only in the 20th century in the mountainous 
regions of Tajikistan. Instead of tea, the Tajik people consumed infusions 
of herbs or fruits. 

In Badakhshan, the favourite plant for making herbal infusions is still 
St. John's wort (Hypericum spp.), which they call ‘tea herb’ (choykahak). 
In summer, Tajik highlanders usually collect the leaves and flowers of 
jambilak (Ziziphora pamiroalaica and Ziziphora clinopodioides) for in- 
fusions. In addition to its pleasant taste and aroma, its infusion has an- 
ti-inflammatory properties. Pamiris also often drink an infusion of the 
leaves of the endemic catnip (bozilanj, Nepeta pamirensis), which has a 
slightly spicy taste and a pleasant aroma. Dried under ceilings, bozilanj 
is often drunk in cases of colds or headaches. For infusions, they also 
very often use a plant that the people of the Ishkashim region call ‘qa- 
litek’ or ‘qaltk’ (Elsholtzia densa), which has a lemon-mint aroma. This 
plant can often be found growing along the roadsides and riverbanks of 
the mountainous Badakhshan. In addition to its strengthening proper- 
ties, the infusion is also often used to cure the common cold. 

Before the October Revolution, tea was imported into Tajikistan from 
Afghanistan and the cities of the General Government of Turkestan. 
Black tea was particularly favoured by the people of Wakhan, who im- 
ported tea from neighbouring Chitral and from Badakhshan in Afgha- 
nistan. In other parts of the Pamir, tea was only culturally adopted in 
later years. According to available ethnographic material, as late as the 
1950s, tea was still rare in the Khuf valley (Rushan) (Andreev 1953). In 
pre-revolutionary times, tea was a drink reserved only for the elite and 
religious leaders. Interestingly, from the beginning, tea was drunk with 
the addition of spices, including some that Europeans do not associate 
with this type of drink. These included, for example, cumin or dill. 


Photo 92. Choy, K.W. 2018 

Photo 93. Tea being poured by the host, A.N. 2019 

Photo 94. Tea supplies at a market in Dushanbe, S.S. 2018 
Photo 95. Choy break, Samarkand, M.S.K. 1993 


The relatively new ritual of drink- 
ing tea was quickly adapted to the 
old customs of drinking infusions 
together. Tea is usually placed ina 
lidded teapot in front of the host 
on the dastarkhan, who pours one 
cup of tea, removes the lid from 
the pot and pours the tea from 

the cup into it to stir the brew. This 
action is usually repeated twice. 
After this, he waits a minute for 
the tea to settle to the bottom of 
the pot and then starts pouring it. 
In the past, when the people gath- 
ered had only one cup, the first 
portion, which contained a very 
small amount of tea, was drunk by 
the host pouring it. Next, he would 
pass it with his right hand to the 
person sitting on his right. The per- 
son receiving the tea would pick it 
up with his right hand, slowly drink 
the tea, and then return the cup. 
Traditionally, it was considered 
unacceptable to give or receive 
the tea cup with the left hand. The 
tea was then served to neighbours 
one by one, after which the pourer 
was entitled to the last portion of 
tea. Guests were seated next to 
the host according to their age and 
social status. If there was a highly 
respected person among them, 

he or she was the first to receive 
their portion of tea. Nowadays, 
tea is usually served to guests in 
separate cups, but the rules on 

the order in which tea is served 
still apply. The person serving the 
tea often holds his or her left hand 
over the heart, which is also a sign 
of respect for the guest. However, 
it is becoming more and more 
rare for the host to drink the first 
portion of tea. In the past, this 
custom was probably intended to 
show guests that the tea served is 
safe and does not contain poison, 
which is said to have occurred once 
in Darvaz (Kalandarov 2008). 


5.2 
Szirczoj 
ImMpu0n“ 


Sktadniki: 

150 ml wody 

2 tyzeczki czarnej herbaty 
150 ml mleka 

2 tyzeczki soli 

10 g masta 


Zagotuj wode w rondlu lub matym garnku, dodaj herbate i gotuj ja 
przez jedna minute. Do herbaty dodaj mleko, po czym gotuj przez na- 
stepne trzy minuty. Odcedz herbate z mlekiem do miseczki lub kubka. Do 
herbaty wt6z kawatek masta i wrzué dowolng ilosé potamanej lepioszki. 

Zawartosé wody w szirczoj moze byé rézna. W dolinie Raszt i wilajecie 
chatlofskim do szirczoj nie uzywa sie wody, tylko mleko gotuje sie z her- 
bata. Tradycyjnie szirczoj przygotowywana byta w specjalnym naczyniu 
(czoj-dzusz). Proces ten trwat bardzo dtugo, poniewaz czoj-dzusz byt za- 
grzebywany w zarze i popiele na okoto dwie godziny. Sadzono, ze herbata 
nie moze byé parzona na otwartym ogniu (Andreev 1953). W przeszto- 
Sci szirczoj gotowano najczesciej latem, kiedy byto duzo mleka a mato 
maki, a przy ciezkiej pracy w terenie nie byto czasu na gotowanie bardzie| 
skomplikowanych potraw. 

Podstawowa wersja szirczoj jest czesto wzbogacana przez inne sktad- 
niki. Przyktadowo, goérale dodaja do niej mielone orzechy wtoskie. Dodat- 
kami bywajq takze skorka granatu, liS¢é migdatu lub kora wierzby, kt6re 
z kolei maja nadawaé szirczoj dodatkowych wiasciwoSci leczniczych. 
W niektdérych regionach zamiast masta do szirczoj dodaje sie kawatek ba- 
raniego ttuszczu (Steblin-Kamensky 1975). Steblin-Kamensky podaje po- 
nadto, ze niektérzy Tadzycy maja zwyczaj braé do ust po wypiciu herbaty 
troche fusdw, ktére zuja az do nastepnej herbaty. O gotowanych fusach 
powstato nawet porzekadio: 


Sad cini coy yak teraf-u soma yak teraf, 
Sad xis-u qawm yak taraf-u ama yak tarat. 


Co mozna przettumaczyé: 


Sto czarek herbaty nie moze rownaé sie z fusami z jednej. 
Tak jak stu krewnych nie moze sie rownaé z siostra ojca. 


Podczas jedzenia ludzie czesto obywajq sie bez tyzek. Namoczona 
lepioszka jest wygarniana dtonig z miski, po czym popija sie ja herba- 
cianym bulionem. 


5.2 
Shirchoy 


ImMpu0nK 


Ingredients: 
150 ml water 
2 tsp black tea 
150 ml milk 

2 tsp salt 

10 g butter 


ing the water to a boil ina saucepan or small pot, add the tea and boil 
for 1 minute. Add the milk to the tea, then boil for a further 3 minutes. 
Strain the tea with the milk into a bowl or mug. Put a piece of butter in 
the tea and throw in as many pieces of bread as you like. 

The water content of the shirchoy can vary. In Rasht Valley and Khatlon 
region, the tea is boiled only with milk, without any water. Traditionally, 
shirchoy was prepared in a special vessel (choy-jush). The process took 
a long time, as the choy-jush was buried in embers and ash for about 
two hours. It was believed that tea could not be brewed over an open 
fire (Andreev 1953). In the past, shirchoy was mostly cooked in summer, 
when there was plenty of milk but little flour, and with the heavy work in 
the field, there was no time to cook more complicated dishes. 

The basic version of shirchoy is often enriched by other ingredients. 
For example, highlanders often add ground walnuts. In addition to nuts, 
pomegranate peel, almond leaf or willow bark are sometimes added to 
give the shirchoy additional healing properties. In some regions, a pie- 
ce of mutton fat was added to shirchoy instead of butter (Steblin-Ka- 
mensky 1975). Steblin-Kamensky further reports that some Tajiks have 
the custom of taking some grounds into their mouths after drinking tea, 
which they chew until their next tea. There is even a saying about boiled 
grounds: 


Sad cini coy yak teraf-u soma yak teraf, 
Sad xis-u qawm yak taraf-u ama yak taraf. 


Which can be translated as: 


A hundred cups of tea cannot equal the grounds of one 
Just as a hundred relatives cannot compare to a father’s sister. 


When eating, people often do without spoons. The steeped non is sco- 
oped out of the bowl with the fingers and washed down with the tea broth. 


Shirchoy — tea with milk, butter 
and salt — is an integral part of 
Tajik highlanders’ breakfasts. This 
tea can take the form of both 

a beverage and a dish. The main 
indicator of this classification is 
the addition of non, which is usu- 
ally eaten together with shirchoy. 
The non breads are usually bro- 
ken and thrown into the broth or 
steeped in it. Therefore, shirchoy 
can be defined either as a drink or 
a dish, the scale of its definition 
being tipped by the amount of 
non consumed. 


The first records of Tajiks con- 
suming shirchoy come not from 
the mountainous areas but from 
Bukhara (present-day Uzbeki- 
stan). Count Igor Kazimirovich 
Meyendorf, during his trip to this 
city, noted that its inhabitants “.. 
after morning prayers drink tea, 
which is boiled with milk and salt, 
making it something like a soup’ 
(Abashin 2001). There are also re- 
ports that before the existence of 
shirchoy, a dish consisting of milk, 
butter and fat and a decoction of 
herbs and leaves was common 
among Middle Asian nomads (Kis- 
ldkov 1970). Later, tea was added 
to this dish. 


Photo 96. Shirchoy with the addition 
of non, Dushanbe, A.S. 2022 

Photo 97. Dissolving butter in shir- 
choy, Dushanbe, A.S. 2022 

Photo 98. Prepared shirchoy, 
Dushanbe, A.S. 2022 


5.3 
Kompot 


kampot, KOMIIOT, KaMIIOT 


Sktadniki: 


100 g suszonych moreli (czambur) 
11 wody 


Umyj suszone morele w zimnej wodzie, nastepnie wtdéz je do naczynia 
(np. duzego imbryka, co utatwi przelanie ptynu) i zalej je przegotowa- 
na goraca woda. Nastepnie pozostaw morele w wodzie na kilka godzin 
(najlepiej na noc), Po tym czasie kompot jest gotowy do picia. 

Pomimo tego ze gotowanie kompotu w dni powszednie jest w kul- 
turze tadzyckiej niedawno powstatym zwyczajem, ten prosty napdj byt 
juz wezeSniej obecny w lokalnych tradycjach. NowoScia jest jedynie na- 
zwa napoju, ktéra przywedrowata do Tadzykistanu z Francji przez kra- 
je wschodniej Europy, a nastepnie Zwigzek Radziecki. Tadzycka nazwa 
xomnom, tak jak polska kompot, czy angielska compote, wywodzi sie 
ze starofrancuskiego composte, co oznacza mieszanine czegos lub po 
prostu kompost. W Tadzykistanie z okazji Swigt rodzinnych takich jak 
narodziny dziecka podawano napoje o tradycyjnej nazwie zardoluob 
lub gulob, gdzie ,,zardolu” oznacza morele, ,gul” jest okresleniem kwiatu 
rézy, a ,ob” oznacza wode. Nazwy tych napoi po przettumaczeniu ozna- 
czajq wiec wode morelowg i wode rézana, co nie jest niczym innym jak 
kompotem z moreli i kompotem z kwiatéw rézy. 

Kompoty czesto znajdujqg takze swoje zastosowanie w medycynie lu- 
dowej. Kompot z moreli wSréd Tadzykéw znany jest ze swoich wiasci- 
wosci przeczyszczajacych, w zwigzku z czym pije sie go w przypadku 
niektérych schorzen zotadkowych. W drobnych schorzeniach przewodu 
pokarmowego stosuje sie takze kompot z owocdéw oliwnika, ktdéry z kolei 
znany jest ze swoich wtasciwosci przeciwbiegunkowych. 

Picie napojéw na bazie owocoéw traktowane jest w kulturze tadzyckiej tak 
samo jak spozywanie Swiezych wiosennych zidt, w zwigzku z czym réwniez 
wpisuje sie w tak zwany sawob, czyli sprowadzajacy taski czyn bogobojny. 
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The daily drinking of compotes 

is a relatively new custom in 
Tajikistan. In the past, fruits were 
primarily dried for the winter as 

a dietary supplement due to shor- 
tages of cereals, meat and milk. 
The custom of making compotes 
spread among Tajiks as late as in 
the 1960s. Prior to this period, it 
was only consumed during festive 
periods and at important parties. 
Nowadays, it is a beverage not to 
be missed on any Tajik table. The 
most popular fruits used to make 
compote are apricot (zardolu) and 
cherry (olubolu). 


Photo 99. Compote served at the 
canteen of the University of Central 
Asia in Khorog, M.L. 2022 


Photo 100. Wild apple Malus sieversii, 
A.N. 2022 


Photo 101. After-work snack, 
K.W. 2018 
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6. PASTWISKO 


carogoh, uaporox 


Historie ludédw koczowniczych zamieszkujgcych 
w przesztosci teren obecnego Tadzykistanu mozna 
opisaé jako cigg niekoficzacych sie walk o zdoby- 
cie najbardziej przestronnych terytori6bw umodzli- 
wiajacych swobodne przemieszczanie sie i wypas 
zwierzyny. Tadzycy, wywodzac sie z ludéw typowo 
rolniczo-pasterskich, wigza liczne aspekty swojej kul- 
tury z pasterstwem. Przejawia sie to przede wszyst- 
kim w lokalnych tradycjach zwigzanych z produkcjq 
zywnoSci pochodzenia zwierzecego. 

Gt6wnymi zwierzetami pasterskimi hodowany- 
mi przez Tadzyké6w sq obecnie krowy, owce, kozy, 
osty i jaki. Wypas zwierzat dzieli sie na dwa okresy: 
zimowa hodowle w wiejskich zagrodach i letni wy- 
pas prowadzony zazwyczaj na gorskich pastwiskach. 
Kluczowg role petnig tutaj kobiety, kt6re szczegél- 
nie wsréd gdérskich Tadzykéw stanowig niezbedne 
wsparcie dla mezéw w trakcie prac gospodarskich. 
W przesztosci w okresie letnim to wiaSnie one zajmo- 
waty sie wypasem zwierzat na gérskich pastwiskach, 
dzieki czemu mezczyzni mogli kontynuowaé swoje 
prace w rodzinnych wsiach. 

Przed nastaniem komunizmu i wprowadzeniu 
zbiorczych gospodarstw panstwowych na poczat- 
ku czerwca prawie wszystkie kobiety z gérskich wsi 
wraz ze swoimi dzieémi prowadzity stada zwierzat na 
letnie pastwiska (ajlok), gdzie zajmowaty sie pozy- 
skiwaniem produktéw mlecznych. Mezczyzni jedynie 
przynosili kobietom jedzenie i opat. Podczas dojenia 
bydta kobiety mogty takze liczyé na pomoc swoich 
nastoletnich dzieci, kt6re zajmowaty sie drobnymi 
pracami przy prowizorycznych kamiennych domach, 
pasterskich chatach lub jurtach. 

Kobiety, kt6re miaty niewielkg liczbe kréw, kd6z lub 
owiec, przytaczaty je do innych stad. Po powrocie 
z pastwiska, gdy przyktadowo dzienna wydajnosé 
mleczna danej pod opieke krowy wynosila jeden 
dzbanek mleka, otrzymywano z powrotem jeden 
dzbanek masta klarowanego i dwa dzbanki suszone- 
go sera. Zwyczaj oddawania bydta pod nadz6r innym 
kobietom nazywano nazalai (od nazarij - nadzo6r). 
Kobiety mieszkajace w gospodarstwach z niewielka 
liczba zwierzat gospodarskich tworzyty ré6wniez tak 
zwane artele mleczne (pewoz), ktérych zadaniem 


byto gromadzenie mleka do jego wspdlnego prze- 
twoérstwa. Kobiete posiadajgca w gospodarstwie naj- 
wiekszq liczbe kréw, k6z dojnych i owiec mianowano 
zwykle naczelnikiem takiej brygady. 

W latach komunizmu, po powstaniu panstwowych 
gospodarstw rolnych, opieka nad wypasang zwierzy- 
ng zajmowato sie dwoch lub trzech rolnikéw, przy- 
dzielanych kolejno przez zarzad gospodarstwa. Po 
upadku tego ustroju widoczny jest powrdt do kobie- 
cego nadzoru nad wypasem, co réwniez jest zwigza- 
ne z czestym wyjazdem mezczyzn za granice w celu 
uzyskania dodatkowego zarobku dla rodziny. 

Kobiety opiekujace sie zwierzyna na letnim pa- 
stwisku nazywa sie dewlohaki, elicz lub elczi (Kisly- 
akov, Pisarcik 1966). Nazwa dewlohaki zwigzana jest 
z nazwa dewloh, ktérq letnie pastwiska nazywane sq 
przez gérskich Tadzykéw. Nazwa ta oznacza ,,siedzi- 
be demonéw’: Dewlohaki zatem oznacza ,opiekunke 
siedziby demondéw’ Wynika to z pamirskich wierzen 
mdwiagcych, ze miejsca letniego wypasu zwierzat 
zamieszkiwane sq przez zaréwno dobre, jak i zte du- 
chy. Dobrymi duchami zamieszkujgcymi te tereny 
sq przyktadowo hasmony - cztekoksztattne istoty, 
ktére swojq obecnoscig zapewniajq dostatek mleka. 
Hasmon moze byé opiekunem pastwiska, domu lub 
cate} wioski. Utozsamia sie go réwniez z drobnymi 
zwierzetami, takimi jak tasica czy szczur, ktére za- 
mieszkujg chaty pasterzy. W zwiazku z powyzszym 
obecnosé tych zwierzat przynosi radosé i nigdy nie 
wyrzqdza sie im krzywdy. Materiaty etnograficzne 
donosza, ze na pastwiskach na pdétnocnych stokach 
Darwazu w okolicach wsi Safedoron drobne zwierze- 
ta zamieszkujace pasterskie chaty nazywane sq mia- 
nem elczi, czyli tym samym okresleniem co kobiety 
zajmujace sie opieka nad stadem i udojem zwierzat 
(Kislyakov 1989). 

Szkodliwym demonem jest natomiast almasti. Opi- 
sywana jest jako zenska demoniczna istota, ktdéra 
moze przyjmowaé rézne postacie, szkodzac przede 
wszystkim rodzacym kobietom. Andreev (1953) przy- 
tacza legende mdéwiaca o przyczynie wrogosci ala- 
masti do kobiet w potogu. Zgodnie z nig zaczeto sie 
to w dawnych czasach, kiedy jedna z gospodyn wy- 
parzata naczynia wrzatkiem. Po wykonaniu tej czyn- 
nosci kobieta wylata nieczystosci za pré6g swojego 
domu. Los niestety tak chciat, ze takze w tym cza- 
sie almasti ktadta w progu gospodyni swoje dziec- 
ko, kt6re niedawno urodzita. Gorgca woda dotkliwe 
poparzyta kobiete i zabita dziecko. Po tym wydarze- 
niu almasti postanowita zemScié sie na wszystkich 


ludziach, zwtaszcza gdy na Swiat przychodzq ich 
potomkowie. Postaciq ta wciqz straszone sq gor- 
skie dzieci, szczegdlnie noca, kiedy zgodnie z opo- 
wiesciami demony schodzq z pastwisk w okolice 
gospodarstwa. Pamirskie kobiety, zeby uniknaé nie- 
potrzebnej konfrontacji z tym demonem, réwniez na 
wszelki wypadek nie wylewajq juz nocg nieczystosci 
za prog domu. 

Zgodnie z niektérymi lokalnymi opowiesciami de- 
mony takie jak almasti mogq porywaé i podmieniaé 
dzieci. W tym przypadku widoczne sq podobienstwa 
do stowianskich demonow, takich jak spotykana na 
polskich polach i pastwiskach potudnica. 


Fot. 102. Kirgijska jurta na tadzyckim pastwisku, A.N. 2008 


Fot. 103. Mtoda koza na letnim pastwisku, Rosztkala, 
M.A.K. 2022 


Fot. 104. Letnie pastwisko w dolinie Rosztkala na wysoko- 
Sci okoto 4000 m n.p.m, M.A.K. 2022 


Fot. 105. Jak na pastwisku, A.N. 2008 


Photo 102. Kyrgyz yurt on a Tajik pasture, A.N. 2008 


Photo 103. Young goat on a summer pasture, Roshtqala, 
M.A.K. 2022 


Photo 104. Summer pasture in the Roshtqala valley 
at an altitude of about 4,000 metres, M.A.K. 2022 


Photo 105. Yak in a pasture, A.N. 2008 


6. PASTURE 


charogoh, uaporox 


The history of the nomadic peoples who inhabited the area of 
present-day Tajikistan in the past can be described as a series 
of endless struggles to gain the most spacious territories, ena- 
bling free movement and the grazing of game. The Tajiks, typi- 
cally descended from agro-pastoral peoples, associate many 
aspects of their culture with pastoralism. This manifests itself 
mainly in local traditions related to the production of animal- 
-based food. 

The main pastoral animals kept by Tajiks today are cows, 
sheep, goats, donkeys and yaks. Livestock grazing is divided 
into two main periods: winter rearing in rural homesteads and 
summer grazing, usually carried out in mountain pastures. The 
key role here is played by women, who are a crucial support 
for their husbands during the farm work, especially among the 
mountain Tajiks. During the summer, they are the ones who 
traditionally graze animals on the mountain pastures, allowing 
the men to continue their agricultural work in the villages. 

Before the advent of communism and the introduction of col- 
lective state farms, at the beginning of June, almost all the wo- 
men of the mountain villages, together with their children, led 
their herds of animals to the summer pastures (ayloq), where 
they obtained dairy products. Men only visited the summer pa- 
stures to bring food and firewood to the women. While milking 
the cattle, women could also rely on the help of their teenage 
children, who took care of small jobs around the pastoral ma- 
keshift stone houses, huts or yurts. 

Women who had a small number of cows, goats or sheep 
would join them to other herds. When they returned from the 
pasture, for example, if the daily milk yield of a cow in their 
care was one jug of milk, they were given back one jug of clari- 
fied butter and two jugs of dried cheese. The custom of placing 
cattle under the supervision of other women was called naza- 
lai (from nazariy - supervision). Women living on farms with a 
small number of livestock also formed so-called ‘milk artels’ 
(pewoz), whose task was to collect milk for its joint processing. 
The woman with the largest number of cows, milking goats and 
sheep on the farm was usually appointed to such a brigade. 

During the communist years, after the establishment of state 
farms, the grazing animals were taken care of by two or three 
farmers, assigned in turn by the farm management. After its 
collapse, a return to female grazing supervision is apparent, 
which is also linked to the frequent departure of men abroad to 
earn extra income for the family. 


Women who care for animals in the summer pasture 
are called ‘devlokhaki, ‘elich’ or ‘elchi’ (Kislyakov, Pisar- 
cik 1966). The name dewlokhaki is related to ‘dewlokh; 
the mountain Tajik name for summer pastures, which 
means ‘seat of demons. In turn, dewlokhaki meant 
‘keeper of the seat of demons: This is due to Pamirian 
beliefs stating that summer grazing places for animals 
are inhabited by both good and evil spirits. The good 
spirits inhabiting these areas include the Khasmons 
- human-shaped beings whose presence ensures an 
abundance of milk. A Khasmon can be the guardian of 
a pasture, a house or an entire village. It could be iden- 
tified with a small animal, such as the weasel or rat, 
which inhabited the shepherds’ huts. Consequently, 
the presence of these animals was enjoyed and they 
were never harmed. Ethnographic materials report that 
in the pastures on the northern slopes of Darwaz in the 
vicinity of the village of Safedoron, the small animals 
that inhabited the shepherds’ huts were called ‘Elchi; 
the same term used for the women who took care of 
the herd and milked the animals (Kislyakov 1989). 

On the other hand, the ‘Almasti’ is an example of a 
harmful demon. She is described as a female demo- 
nic being who can take various forms and is particu- 
larly harmful to women in labour. Andreev (1953) cites 
a legend stating the reason for the Almasti’s hostility 
to women in childbirth. According to this account, it 
started in the old days, when a housewife was scal- 
ding dishes with boiling water. After doing so, the wo- 
man poured the waste over the doorstep of her house. 
Unfortunately, fate would have it that at the very same 
time Almasti was putting her child, to whom she had 
recently given birth, on the housewife's doorstep. The 
hot water severely burned the woman and killed the 
child. After this incident, Almasti decided to take reven- 
ge on all people, especially when their descendants 
were born. This figure still frightens mountain children, 
especially at night, when, according to stories, the de- 
mons descend from the pastures into the vicinity of the 
house. Pamiri women, in order to avoid an unnecessa- 
ry confrontation with this demon, also no longer pour 
their waste beyond the threshold of the house at night, 
just in case. 

According to some local stories, demons such as the 
Almasti can kidnap and swap children. In this case, 
similarities can be seen to Slavic demons, such as the 
Poludnica, also found in Polish fields and pastures. 


6.1 
Kurut 


KYPyT KypytT 


Przepis: 


Zsiadte mleko przelej do pojemnika do ubijania wraz litrem zimnej 
wody, ktéra utatwi odseparowanie masta od mleka w trakcie jego ubi- 
jania. Mleko mozna ubijaé poprzez dtugie, rytmiczne potrzasanie po- 
jemnikiem lub poprzez zastosowanie maselnicy. Przelej ubite mleko 
do garnka. Po tym, jak mleko chwile odstoi i zawiesina sie rozwarstwi, 
zbierz dtoniq z wierzchu ttuszcz wraz z twarogiem i odt6z do oddziel- 
nego pojemnika, pozostawiajac w garnku maslanke (dugh). Nastepnie 
garnek z maslankg postaw na ogniu i gotuj ja bez przykrycia az zgest- 
nieje. W miedzyczasie mozesz do niej dodaé odrobine soli do smaku. 
Gdy maslanka zmniejszy swoja objetosé o potowe, przelej ja do wor- 
ka serowarskiego (haltai dugh) i zawieS na dwie doby do odsaczenia 
kwaSnej serwatki. Po tym czasie wycigagnij mase z worka, uformuj kurut 
w niewielkie kulki, ut6z na stoficu i pozostaw do petnego wysuszenia. 

Poniewaz dawniej krowy dawaty mato mleka, prawie caty nabiat zima 
byt deficytowy, a na wiosne trudno byto znalezé zakwas do fermentacji 
mleka. Prébowato sie wiec zachowaé niewielka porcje zsiadtego mle- 
ka, kt6rq uzywano do fermentowania jego kolejnej porcji. Aby zapobiec 
jego zepsuciu przed wiosna, mieszkancy Darwazu brali kawatek wydra- 
zonej todygi lokalnego barszczu (kurusz, Heracleum lehmannianum), 
wypetniali jg zsiadtym mlekiem i zatykali na dwoéch koficach ciastem. 
W tej formie przechowywali zakwas do wiosny, wieszajgc go w spizarni 
lub w domu. Wiosng otwierano tube, pobierano zawartosé, rozcienicza- 
no ja rozgotowanym mlekiem i dodawano do mleka przeznaczonego do 
fermentacji. Jesli zakwas byt zepsuty, mleko zakwaszano woda, w kt6rej 
moczono kwasne suszone owoce. 


Fot. 106. Suszenie kurutu, Rosztkala, M.A.K. 2022 


Fot. 107. Niesolony kurut z pamirskiego letniego pastwiska, 
Rosztkala, M.A.K. 2022 


Fot. 108. Kurut, M.A.K. 2022 
Fot. 109. Kurut na wystawie sklepowej, Samarkanda, M.S.K. 1993 


Kurut to suszony twardy produkt 
mleczny o kwasnym smaku, niekiedy 
okreslany mianem suszonego sera 
lub suszonego jogurtu. Wytwarzany 
jest zazwyczaj z mleka owiec i k6z, ale 
rowniez z mleka jakow i krow. Bywa 
takze, ze powstaje z mieszanki mleka 
rdéznego pochodzenia. Jako bogaty 
w biatko, niepsujgcy sie produkt, 
kurut towarzyszy ludom pasterskim 
zamieszkujgcym tereny Azji Srod- 
kowej od zarania dziejow. Istniejq 
przypuszczenia, ze mogt towarzy- 
szyc cztowiekowi w tym regionie juz 
w epoce brqzu. Sugerujg to znaleziska 
archeologiczne z doliny Indusu, kto- 
rymi byty misy wyposazone w za- 
gtebienia stuzqce prawdopodobnie 
do Scierania i rozdrabniania kurutu. 
Odnalezione naczynia datowane sq 
na okoto 2300 r. p.n.e. (Gouin 1990). 


Intensywnosc¢ smaku kurutu za- 
pewniona jest przez dtugotrwate 
gotowanie, a nastepnie odwadnianie 
i suszenie maslanki. Tak skondenso- 
wane czesci state maslanki stanowig 
cenny i regularnie uzywany sktadnik 
wielu tadzyckich potraw. Spozywany 
jest on takze indywidualnie jako prze- 
kqska do napojow. Tadzycy mieszka- 
jacy na rowninach dodajg do kurutu 
bardzo duze ilosci soli, co dodatkowo 
przedtuza moZliwosc jego przecho- 
wywania w wysokich temperaturach. 
Pamirczycy, ze wzgledu na nizsze tem- 
peratury panujgce w gorach, nie solq 
kurutu lub dodajq jej niewielkie ilosci, 
dzieki czemu suszony ser jest delikat- 
niejszy i bardziej mleczny w smaku, 
lecz mniej trwaty. Jako dodatek do 
potraw, kurut zwykle jest wymaczany 
i rozcierany w wodzie. Bardzo czesto 
stuzy wtedy jako dodatek do dan na 
bazie chleba z dodatkiem ttuszczu. 
Tadzycy na ogot nie spozywajg mleka 
w stanie swiezym. W zwigzku z tym 
mleko przed fermentacjg jest zawsze 
gotowane. Proces wytwarzania 
kurutu rozpoczyna sie od fermenta- 
cji wczesniej ugotowanego mleka 

i uzyskania z niego zsiadtego mleka 
(dzurghot). 


CHa 


AADEK 


6.1 
Qurut 


KYPyT Kypyt 


Recipe: 


Pour the curdled milk into a whisking container along with a litre of cold 
water. The cold water will make it easier to separate the butter from the 
milk when whisking it. The milk can be whisked by rhythmically shaking 
the container for a long time or by using a butter churn. Pour the whisked 
milk into a pot. After the milk has rested for a while and the suspension 
has separated, use your hand to collect the fat and curd from the top and 
place it in a separate container, leaving the buttermilk (dugh) in the pot. 
Then place the pot with the buttermilk on the heat and cook it uncovered 
until it thickens. In the meantime, you can add salt to taste. When the but- 
termilk has reduced by half, pour it into a cheese sack (haltai dugh) and 
suspend it for two days to drain off the sour whey. After this time, take the 
mass out of the bag, shape the qurut into small balls, place it in the sun 
and leave it to fully dry. 

Because cows used to give little milk, almost all dairy products were 
scarce in winter, and it was difficult to find sourdough to ferment milk in 
spring. Where possible, a small portion of the curdled milk was kept to fer- 
ment the next portion with. To prevent it from spoiling before spring, the 
Darwazi people would take a piece of the hollowed-out stem of the local 
hogweed (kurush, Heracleum lehmannianum), fill it with curdled milk and 
seal both ends with dough. They would store the sourdough in this form, 
hanging it in the pantry or in the house until spring, when the tube was 
opened, the contents taken, diluted with boiled milk and added to the 
milk to be fermented. If the sourdough starter was spoiled, the milk was 
acidified with water soaked with sour dried fruit. 


Photo 106. Drying of qurut, Roshtqala, M.A.K. 2022 


Photo 107. Unsalted qurut from Pamir summer pasture, 
Roshtqala, M.A.K. 2022 


Photo 108. Qurut, M.A.K. 2022 
Photo 109. Qurut on a shop window, Samarkand, M.S.K. 1993 


Qurut is a dried hard dairy product 
with a sour taste, sometimes 
referred to as ‘dried cheese’ or 
‘dried yoghurt’. It is usually made 
from the milk of sheep and goats, 
but also from yak and cow milk or 
a mixture of milks of different ori- 
gins. As a protein-rich, nonperish- 
able product, qurut has accompa- 
nied the pastoral peoples of Middle 
Asia since the dawn of time. There 
are speculations that it may have 
accompanied humans in this re- 
gion as far back as the Bronze Age, 
as suggested by the archaeological 
discovery of bowls equipped with 
hollows that were probably used to 
grind qurut in the Indus Valley. The 
vessels found date to around 2300 
BC (Gouin 1990). 


The intensity of qurut’s flavour is 
ensured by the prolonged boiling 
and subsequent dehydration 

and drying of the buttermilk. The 
buttermilk solids thus condensed 
are a valuable and regularly used 
ingredient of many Tajik dishes. 
Qurut is also consumed separately 
as a snack to acompany beverag- 
es. Tajiks who live on the plains 
add very large quantities of salt to 
qurut, which further prolongs its 
storability at high temperatures. 
In the mountains, where tempera- 
tures are lower, Pamiris either do 
not salt qurut or only add small 
amounts, thanks to which the 
dried cheese is more delicate and 
milky in taste, but less durable. As 
a side dish, qurut is usually soaked 
and rubbed in water. It is then very 
often used to accompany bread- 
based dishes with added fat. 


Tajiks generally do not consume 
milk fresh. Therefore, milk is 
always boiled before fermenta- 
tion. The process of making qurut 
begins by fermenting the previous- 
ly boiled milk and obtaining it as 
curdled milk (jurghot). 


6.2 
Czakka 


YaKKa 


Sktadniki: 


11 mleka 
50 g kwaSnej Smietany 


Mleko zagotuj i pozostaw na matym ogniu, mieszajac co jaki$ czas do 
momentu az zmniejszy swojg objetosé o 1/3. Ostudz mleko do tempera- 
tury pokojowej. W osobnej misce rozciefcz kwasng Smietane odrobing 
mleka, doktadnie wymieszaj i wlej do garnka. Przykryj garnek pokrywka, 
owin go recznikiem i zostaw na siedem godzin w temperaturze pokojo- 
wej. Po otwarciu garnka przet6z Sciete w wyniku fermentacji mleko do 
worka serowarskiego i powies do odsaczenia. Po kilku godzinach czak- 
ka jest gotowa. W razie checi uzyskania gestszej konsystencji czakke 
mozna zostawié w worku na dobe. Gotowg czakke przeté6z do pojemnika 
i trzymaj w lodéwce pod przykryciem. Z jednego litra mleka zazwyczaj 
uzyskuje sie okoto 200 gram czakki. 

Czakka moze byé wykorzystywana jako dodatek do satatek, zup lub 
jako sos do potraw, takich jak np. mantu. Moze byé takze spozywana 
oddzielnie z dodatkiem przypraw i zidt. Przechowywana czakka zmienia 
smak wraz z czasem, co wynika z postepujacej fermentacji. Po dw6éch, 
trzech dniach zwieksza ona swojq kwaSnosé i bardziej sprawdza sie 
jako dodatek do ttustych zup i bulionéw. Zgodnie z zasadami medy- 
cyny ludowej zawartymi w tadzyckim Kanzi Shifo czakka jest dobrym 
dodatkiem do baraniny, poniewaz dziata wspomagajaco na trawienie. 
Znajduje r6wniez zastosowanie jako masé na oparzenia rosling lokalnie 
nazywang dzogan (Prangos pabularia). 

Ognisko, na ktérym gotuje sie mleko, tradycyjnie sporzadzano z cier- 
nistych zidt i krzewow, takich jak khor (Cirsium spp.), safedkhor (Echi- 
nops spp.) lub gulkhor (Rosa spp.)', aby odpedzié zte duchy. Wierzono 
bowiem, ze boja sie one kolczastych roslin i dzieki temu nie zblizaja sie 
do kociotka. Rosliny byty wykorzystywane takze jako Zr6dto podpuszcz- 
ki w celu szybszego Sciecia sie mleka. W Iszkaszim byty nimi przyktado- 
wo szulha (Rumex pamiricus), sirka (Lactuca tatarica) (Steblin-Kamen- 
sky 1975) i riszi bzk (Scorzonera acanthoclada). 


1 Stowo ,,khor” oznacza ciern. 


Chakka can be defined simply 

as curdled milk with the whey 
removed. However, it differs from 
other types of yoghurt, because it 
is made from boiled and partially 
evaporated milk and is therefore 
more condensed, with a higher 
proportion of proteins and fats. 
The chakka itself can vary in 
consistency from semi-liquid to 
almost solid. This depends on the 
time taken to drain the curdled 
milk. This process is included in 
the very name of chakka, which is 
derived from the word ‘chakidan’ 
(yakudan), ‘to drip’. 


Sometimes chakka is dried in the 
same way as the previously de- 
scribed qurut, which is made from 
buttermilk. The product of such 

a procedure is ‘chakka-qurut’. 


Photo 110. Chakka, A.N. 2022 


Photo 111. Chakka as a side dish 
(Kutab), A.N. 2022 
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Kurutob 

120 g kurutu 

1 fatir 

1 golonka jagnieca (okoto 650 g) 

200 g cebuli drobno pokrojonej 

100 g cebuli pokrojonej w pidra 

200 g ogérkéw 

250 g pomidoréw pokrojonych w éwiartki 
200 g pomidoréw pokrojonych w plastry 
50 ml oliwy z oliwek 

1/2 tyzeczki soli 

1/4 tyzeczki mielonego kminku 

1/4 tyzeczki mielonej kolendry 

1/8 tyzeczki papryki chili 

2 tyzki posiekanej z pietruszki 

2 tyzki bazylii 


Natrzyj golonke mieszankg soli, kminku, kolendry 
i papryki chili, a nastepnie podsmaz na oleju na du- 
zym ogniu. Po podsmazeniu dodaj do niej pomidory, 
przykryj i przet6z do piekarnika, w ktérym piecz mie- 
so w temperaturze 150°C przez dwie i pdt godziny. 
Po uptywie tego czasu zdejmij pokrywe i piecz mie- 
so przez kolejne 30 minut, odwracajgac golonke po 15 
minutach. Nastepnie odstaw mieso na 10 minut. Po 
tym czasie usun kosé z miesa i skére z pomidoréw. 
Powstaty sos zlej do oddzielnego pojemnika i odstaw. 

Na patelnie wsyp kurut, dodaj 80 ml wody i sos 
z miesa. Gotuj przez kilka minut, mieszajac az kurut 
catkowicie sie rozpusci (konsystencja rozpuszczo- 
nego kurutu powinna przypominaé gesta Smietane). 
Nastepnie przelej zawiesine do miski, w ktérej bedzie 
podawana potrawa. Fatir pokrdj na niewielkie kawatki 


i ut6éz na rozpuszczonym kurucie. Po oczyszczeniu 
patelni na Srednim ogniu podsmaz cebule z oliwa 
z oliwek, dopraw sol i mieszaj do uzyskania ztotego 
koloru. Utéz na fatirze usmazona cebule i pieczone 
pomidory, potéz na nich pokrojone Swieze pomidory, 
ogorki i cebule. Na Swiezych warzywach natomiast 
ut6z mieso. Catosé posyp pietruszka oraz bazylig i po- 
lej pozostatg na patelni oliwa. 

Danie jest zazwyczaj podawane na duzych drewnia- 
nych talerzach. Mieso nie jest obowigzkowym sktadni- 
kiem. Najwazniejsza jest baza powstata z rozpuszczo- 
nego kurutoba, na kt6rej utozony zostat fatir. Potrawa 
bywa udekorowana papryczkami chilli. Tradycyjnie 
kurutob jada sie prawa dtonia, wybierajgc z talerza 
jednoczeSnie po kawatku kazdej z warstw satatki. 

Kurutob w przesztosci jako odswietne danie byt 
podawany miedzy innymi w trakcie przekazywania 
tak zwanego kalymu rodzicom panny mtodej. Kalym 
okreslany jako ,cena panny mtodej” byt podarunkiem 
od rodziny pana mtodego jako zadoscéuczynienie za 
wyprowadzenie corki z domu. Obecnie w wielu cze- 
Sciach Azji Centralnej kalym ma jedynie znaczenie 
symboliczne. Kurutob wchodzi r6wniez w sktad tra- 
dycyjnego positku spozywanego w meczecie z okazji 
rozpoczecia orki. Nosi on nazwe gow-dzugi (jarzmo 
wotdw), sartczufti (wstepna orka) lub czuftbaroron 
(prowadzenie wotdw). Positek ten spozywany jest 
wspolnie przez zgromadzonych rolnikéw tuz przed 
rozpoczeciem prac polowych. W potudniowym Tadzy- 
kistanie, w regionie Chatlon, kurutob jest spozywany 
w zimnych porach roku, poniewaz uwaza sie, ze jest to 
»clepte” danie, kt6re pomaga zapobiec przeziebieniu. 


6.3 
Kurutob, xypyro6 


Ciasto na fatir (chleb warstwowy) 


2,5 szklanki maki pszennej 

1 tyzka soli 

1-1,25 szklanki wody 

1 szklanka roztopionego masta 


Potacz make i sol w naczyniu do mieszania. Powoli dolewaj wode, 
ciagle mieszajgc do momentu, az powstanie miekkie ciasto. Jesli to ko- 
nieczne, dodaj odrobine wiecej wody, aby osiggnaé odpowiednig kon- 
systencje. Wyrabiaj ciasto, az bedzie jednolite i elastyczne. Podziel je na 
pot, zwif w kule i pozostaw dobrze zawiniete foliqg na od pdt do jedne| 
godziny. Rozwatkuj jedna kule na lekko oprészonej maka powierzchni 
na grubosé okoto 3 mm lub mniej. Druga kule ciasta przykryj czystym 
recznikiem kuchennym, aby zapobiec wysychaniu. Posmaruj ciasto roz- 
topionym mastem. Rozgrzej piekarnik do 180°C. Blache do pieczenia 
posmaruj mastem i lekko oprész maka. Pokrdéj ciasto na dtugie paski 
o szerokoSci 2,5 cm. Uzywajac drewnianego patyczka jak szpulki, zwif 
jeden pasek ciasno wokét niego, aby uzyskaé kawatek ciasta w ksztat- 
cie muszli slimaka. Umiesé go na konicu drugiego paska ciasta i zawif 
ten pasek ciasno wok6t pierwszego kawatka, tworzac w ten sposdb 
wiekszq muszle. Kontynuuj zwijanie pozostatych paskéw ciasta w po- 
dobny spos6b, az do uzyskania bardzo duzej kuli z zawinietych paskéw 
ciasta. Jesli bedzie zbyt duza i nieporeczna, zr6b dwie mniejsze kulki. 
Utéz ciastowq muszle na przygotowanej blasze spirala do géry. Uwolnij 
pateczke, nie naruszajac struktury ciasta. Lekko oprészonym maka wat- 
kiem lub dtonimi delikatnie sptaszczaj ciasto od Srodka, kierujac sie na 
zewnatrz. Posmaruj ciasto dodatkowg iloSciq masta. Piecz przez 15-20 
minut, az fatir stanie sie lekko ztoty. Odt6z na bok. Powtdérz procedure 
dla drugiej kuli ciasta. 


Kurutob uznawany jest za jedng 

Zz narodowych potraw tadzyckich. 
Jak w przypadku wiekszosci dan na 
bazie produkto6w mlecznych, wy- 
wodzi sie on z tradycji kulinarnych 
gorskich Tadzykow, gdzie znacznie 
bardziej rozwineta sie kultura 
pasterska. Gfownymi sktadnikami 
kurutoba jest wczesniej opisany 
kurut, warzywa i chleb noni-fatir. 


Fot. 112. Pastwisko letnie 
w gorach Fon, M.S.K. 1993 


Fot. 113. Kurutob, 
Duszanbe, M.A.K. 2022 


Fot. 114. Kurutob, A.N. 2013 


Qurutob: 

120 g qurutob 

1 fatir 

1 lamb shank (approximately 650g) 
200 g onion, finely chopped 

100 g onion, diced 

200 g cucumbers 

250 g tomatoes, cut into quarters 
200 g tomatoes, sliced 

50 ml olive oil 

1/2 teaspoon salt 

1/4 tsp ground cumin 

1/4 tsp ground coriander 

1/8 tsp chilli pepper 

2 tbsp chopped parsley 

2 tbsp basil 


Rub the lamb shank with a mixture of salt, cumin, 
coriander and chilli pepper and stir-fry in oil over a 
high heat. Once stir-fried, add the tomatoes, cover 
and transfer to the oven. Roast the meat at 150°C for 
2.5 hours. After this time, remove the lid and roast the 
meat for a further 30 minutes, turning the shank over 
after 15 minutes. Set the meat aside for 10 minutes. 
After this time, remove the bone from the meat and 
the skin from the tomatoes. Pour the resulting sauce 
into a separate container and set aside. 

Place the qurut in a pan, add 80 ml water and the 
sauce from the meat. Cook for a few minutes, stirring 
until the qurut has completely dissolved. The con- 
sistency of the dissolved qurut should resemble thick 
cream. Then pour the qurut into a serving bowl. Cut 
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the fatir into small pieces and place on the dissolved 
qurut. Once the pan has been cleaned, fry the onion 
with the olive oil over a medium heat. Season with 
salt and stir fry until golden. Arrange the fried onions 
and roasted tomatoes on the fatir. Then place the sli- 
ced fresh tomatoes, cucumbers and onions on top. 
Place the meat over the fresh vegetables. Sprinkle 
the whole dish with parsley and basil and drizzle with 
the olive oil remaining in the pan. 

The dish is usually served on large wooden plates. 
Meat is not a required ingredient. The most impor- 
tant ingredient is the base made from melted qurutob 
on which the fatir is arranged. The dish is sometimes 
garnished with chilli peppers. Traditionally, qurutob 
is eaten with the right hand, which picks a piece of 
each layer of the salad at a time. 

Qurutob was historically served as a festive dish 
when, among other things, the so-called ‘kalym’ was 
handed over to the bride’s parents. Referred to as 
‘the price of the bride; kalym was a gift from the gro- 
om's family offered as compensation for making the 
bride leave her family home. Today, in many parts of 
Central Asia, kalym has only symbolic significance. 
Today, qurutob is part of the traditional meal eaten at 
the mosque to mark the start of ploughing. It is called 
gov-jugi (yoke of oxen), sartchufti (preliminary plo- 
ughing) or chuftbaroron (leading the oxen). This meal 
is eaten together by farmers assembled just before 
beginning field work. In southern Tajikistan’s Khatlon 
region, qurutob is eaten in the cold seasons, as it is 
believed to be a ,;warm’ dish that helps prevent cold. 


6.3 
Qurutob 


KypyToo 


Dough for fatir (layered bread) 
2.5 cups wheat flour 

1 tsp salt 

1-1 1/4 cups water 

1 cup melted butter 


Combine the flour and salt in a mixing bowl. Slowly add water, stirring 
constantly, until a soft dough is formed. If necessary, add a little more 
water to achieve the correct consistency. Knead the dough until uniform 
and elastic. Divide the dough in half, roll into balls and leave well wrap- 
ped in cling film for 30 minutes to 1 hour. Roll out one ball on a lightly 
floured surface to a thickness of about 3 mm or less. Cover the second 
ball of dough with a clean kitchen towel to prevent it from drying out. 
Brush the dough with melted butter. Preheat the oven to 180°C. Grease 
a baking sheet with butter and dust lightly with flour. Cut the dough into 
long strips 2.5 cm wide. Using a wooden stick as a ‘spool, roll one strip 
tightly around it to make a snail shell-shaped piece of dough. Place it 
on the end of the second strip of dough and wrap this strip tightly aro- 
und the first piece to form a larger shell. Continue to roll the remaining 
dough strips in a similar way until you have a very large ball made from 
the wrapped dough strips. If it gets too big and bulky, make two smaller 
balls. Place the pastry shell on the prepared baking tray, spiral side up. 
Release the stick without disturbing the structure of the dough. With 
a lightly floured rolling pin or your hands, gently flatten the dough from 
the centre, heading outwards. Brush the dough with additional butter. 
Bake for 15-20 minutes, until the fatir is lightly golden. Set aside. Repeat 
the procedure for the second ball of dough. 


Qurutob can be considered a na- 
tional Tajik dish. Like most dairy- 
based dishes, it originates from the 
culinary traditions of the moun- 
tainous Tajiks, whose pastoral 
culture was much better developed 
than elsewhere. The main ingredi- 
ents of qurutob are the previously 
described qurut, vegetables and 
noni-fatir bread. 


Photo 112. Summer pasture in the 
Fann Mountains, M.S.K. 1993 


Photo 113. Qurutob, 
Dushanbe, M.A.K. 2022 


Photo 114. Qurutob, A.N. 2013 
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6.4 

Kajmok 

kajmak, sarszir, 

KaUMOK, KavMak, caplinp 


Do przygotowanego surowego mleka dodaj tyzke kwaSnej Smietany i ca- 
tosé zagotuj. Nastepnie pozostaw mleko na matym ogniu na okoto dwie go- 
dziny, co jaki$ czas mieszajqc. Po tym czasie odstaw mleko do ostygniecia, 
po czym zbierz z wierzchu zgromadzonag Smietane i przetdz jg do pojem- 
nika. Smietana w takiej formie powinna czekaé na dalsze wykorzystanie 
od kilku godzin do kilku dni. Wszystko zalezy od tego, jak bardzo kwasny 
kajmok chcemy uzyskaé. Zazwyczaj ilosé uzyskanej Smietany z jednego 
gotowania jest niewystarczajgca, dlatego proces gotowania mleka jest po- 
wtarzany kilkakrotnie. 

Gdy Smietana nabierze odpowiedniego smaku, ubij ja i wymieszaj tak, 
aby miata jednolita, kremowg konsystencje. W ten sposdéb uzyskamy kaj- 
mok. Nastepnie przygotuj ciasto na kulcze (patrz rozdz. 1.3.1). Ciasto lekko 
rozwatkuj i uformuj z niego dwie lepioszki, po czym utéz tyzkq na jednej 
z nich kajmok. Druga uzyj do przykrycia kajmoku z wierzchu, po czym ztacz 
ze soba ciasto, zamykajac kajmok w Srodku. Catosé wtéz do piekarnika 
i piecz w temperaturze 190°C do momentu az lepioszka sie zeztoci (okoto 
25 minut). Po wyjeciu z piekarnika ciasto potam i zmieszaj z kajmokiem 
przy uzyciu drewnianej tyzki lub szpatutki. Po tej czynnosci potrawa jest 
gotowa do podania. Uwaza sie, ze kajmok nalezy jesé na ciepto, aby nie 
stracit swojego smaku. 

Kajmok podawany jest takze indywidualnie ze Swiezym goracym nonem 
i czajem. Non jest tamany na kilka kawatkow i zanurzany w kajmoku umiej- 
scowionym na Srodku dastarkhanu. Nastepnie jest zamaczany w cukrze 
i spozywany wraz z herbata. 

Kajmok znalazt takze swoje miejsce w jezyku tadzyckim jako okreslenie 
czegos najbardziej istotnego, cennego lub bogatego. Analogiczne zabie- 
gi mozna znalezé takze w innych jezykach. Przyktadowo w jezyku polskim 
uzywa sie zwrotu ,Smietanka towarzyska’, jako okreslenia najbardziej wy- 
rozniajacej sie i wartoSciowej grupy ludzi. W przypadku jezyka angielskie- 
go natomiast mamy do czynienia z ,cream of the crop’, czyli okresleniem 
najlepszych jednostek z grupy podobnych rzeczy lub osdéb. Réwniez w je- 
zyku francuskim mamy ,,creme de la creme” jako okreslenie czegos najlep- 
szego w swoim rodzaju. Zbieznosé ta pokazuje, jak historycznie uniwer- 
salnie duze znaczenie miata Smietana dla cztowieka, niezaleznie od grup 
etnicznych. Zbierajgc Smietane, zbierano wszystko to, co najbardziej war- 
toSciowe w mleku - ttuszcze i biatka. Wartosé Smietany byta dodatkowo 
podkreslana przez jej delikatny smak. Nic wiec dziwnego, ze stata sie ona 
symbolem tego, co najlepsze posréd wszystkich ludé6w majacych produkty 
mleczne w swojej diecie. 


Qaimog is a high-calorie dairy 
product consumed primarily in 

the form of desserts. Tajik qaimoq 
is made from cooked cow’s or 
sheep’s milk. It can be described 
as whipped slightly sour cream. 
Traditional dishes in Badakhshan 
include the popular qaimoq-based 
qaimogi (Katimoku). 


Photo 115. Applying qaimog to a 
cake, Ishkashim, A.S. 2022 


Photo 116. Enclosing qaimoq 
in dough, Ishkashim, A.S. 2022 


Photo 117. Mixing the baked 
qaimog with dough, Ishkashim, 
A.S. 2022 


Photo 118. Qaimogq, K.W. 2018 
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Slownik 


Ajlok (aiinok) — patrz ,Dewloh”. 
Alif (anud) — |”, pierwsza litera alfabetu arabskiego. 


Almasti (AnmacmTi) — zty duch, ktéry moze przyjmowaé réz- 
ne postacie. Szkodzi przede wszystkim rodzacym kobietom. 


Alwoszir (anBowmup) — bat z dodatkiem mleka 
zamiast wody. 


Ambar (amGap) — Ziziphora clinopodioides. 
Angat (anrar) — rokitnik, Hippophae rhamnoides. 
Araqi rasul (apakn pacyn) — Anaphalis virgata. 
Arcza (apya) — jatowiec, Juniperus spp. 


Aszaglon (awarnon) — sezonowa ceremonia, ktéra odbywa 
sie w przypadku suszy i braku deszczu. Zwykle ma ona 
miejsce sie w niektérych wioskach regionu Sugd, Kotlinie 
Hisarskiej i dolinie Zarafshan. Rytuat Aszaglon pochodzi 

ze starozytnosci. Odnosi sie do bitwy miedzy Apaosha — 
demonem suszy i Tishtriya — bogiem deszczu. 


Atola (atona) — tradycyjna tadzycka potrawa sktadajaca sie 
z trzech sktadnikéw: oleju, maki oraz wody lub mleka. 


Atolai zardolughi (atonan 3apgonyu) — atola z dodatkiem 
pokrojonych suszonych moreli. 


Awesta (AsectTo) — Swieta ksiega Zaratustry, napisana w je- 
zyku Awestan, najstarsze dzieto literatury persko-tadzyckiej. 


Badachszan (Bagaxwon), Gorski Badachszan (BagaxwWwoHu 
Kyxi) — oficjalnie Gérskobadachszanski Wilajet Autono- 
miczny. Region autonomiczny we wschodnim Tadzykistanie, 
w gorach Pamir. Stanowi prawie czterdziesci pie¢ procent 
powierzchni kraju, podczas gdy zamieszkuje go jedynie dwa 
procent ludnosci kraju. Stolicq Badachszanu jest miasto 
Chorog. 


Bakkal (Bakkan) — wedrowny kupiec sprzedajacy suszone 
owoce i orzechy. Od nazwy tej wywodzi sie polskie stiowo 
bakalie. 


Baktria (Boxtap) — kraina historyczna w Azji Srodko- 
wej w Srodkowym nurcie Amu Daryi, rozciagajacym sie 
na pdinoc od Hindukuszu, na zachdéd od Pamiréw 

ina potudnie od pasma Gissar, obejmujacym pdtnocng 
czesé Afganistanu, potudniowo-zachodni Tadzykistan 

i potudniowo-wschodni Uzbekistan. Poczatkowo sa- 
modzielne krdélestwo ze stolicqg Baktra (obecnie Balch). 
Pierwsze Slady osadnictwa w tym regionie pochodza 

z przetomu III i Il tysiaclecia p.n.e. Zamieszkiwana 
byta przez iranskie plemiona arianskie postugujace 

sie jezykami z rodziny indoeuropejskiej, ktére roz- 
przestrzenity sie na potudniowy zachdd (obecny Iran) 

i dotarty do pdtnocno-zachodnich Indii. Okolice Baktrii 
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uwaza sie za miejsce narodzin i poczatkowej dziatal- 
nosci proroka Zaratusztry. 


Bargi zuf (Bapru 3ycb) — babka, Plantago major, Plantago 
gentianoides subsp. griffithii. 


Bartang (Baptanr) — rzeka przecinajaca gleboka dolina 
caty Pamir ze wschodu na zachdd. Jest doptywem Pandzu. 
W gornym biegu znana jest rowniez jako Murgab i Aksu. 
Przeptywa przez Wachan w Afganistanie, a nastepnie przez 
dystrykt Ruszan w Tadzykistanie. 


Basmactwo (Bocmauuxo) — zdecentralizowany zbrojny ruch 
narodowo-religijny skierowany przeciwko wtadzom carskim, 

a pdzniej bolszewickim, istniejacy w Azji Srodkowej w latach 
1916-1934. 


Bat (6arT) — pszenny kisiel. 


Bat-ajom (6atT any) (szugn.) — ,,dni bata”. Nazwa dni ob- 
choddéw nowego roku (Nowruz) przez ludnosé zamieszkuja- 
ca gorny bieg Pandzu. 


Bibi Seszanbe (5u6u Cewan6e) — ,Krélowa Wtorku”, w wie- 
rzeniach perskich aniot, ktdry niesie pomoc biednym i zde- 
sperowanym ludziom. 


Boboi-Dehkon (Bo6on fexkou) — Dziadek Rolnik, postaé 
obecna w mitologii i wierzeniach ludu tadzyckiego. Patron 
rolnikow, ktorzy stworzyli wszystkie rodzaje upraw rolnych. 
Wedlug badaczy posta¢é ta jest reinterpretacja biblijnego 
praojca Adama, ktdéry byt kuszony przez diabta (“shaj-ton’), 
w wyniku czego zjadt ziarno pszenicy i zostat wygnany z raju 
(“bihiszt”) (Mukhiddinov 1973). 


Bodiring (6ogupunr) — ogorek. 

Bodz (604) — dalia z dodatkiem miesa. 
Bomodak (6omogak) — patrz ,,siwg”. 
Bozilandz (603unaHy) — Nepeta pamirensis. 


Buchara (Byxopo) — jedno z najstarszych miast Azji Srod- 
kowej, centrum administracyjne regionu Buchary w Uzbeki- 
stanie, historycznie zamieszkiwane przez Tadzykow. W Sre- 
dniowieczu centrum kultury, nauki i teologii muzutmanskiej 
catego Bliskiego i Srodkowego Wschodu. Przez Buchare 
przebiegat Jedwabny Szlak, ktory taczyt Morze Srédziemne 
z Dalekim Wschodem. 


Bui khusz (6yu xy) — patrz ,araqi rasul”. 


Bursok (6ypcok) — mate kawatki ciasta o podtuznym 
ksztatcie, smazone na gtebokim oleju. 


Chatat (yoma) — zewnetrzna jedwabna lub bawetniana szata 
z dlugimi rekawami, powszechna w Azji Srodkowej i Potu- 
dniowej, noszona zaréwno przez mezczyzn, jak i kobiety. 
Nie nalezy go mylié z chatatem noszonym przez ludnosé 
zydowskg na terenie naszego kraju. 


Chorog (Xopyr) — miasto potozone na wschodzie Tadzyki- 
stanu. Stolica Gérskiego Badachszanu. 


Cwan (uBak) (wach.) — patrz ,zardolu”. 


Cytadela Mug (Kanban Myr) — ruiny feudalnego zamku 
potozone okoto 300 km na wschdd od Samarkandy. Miejsce 
licznych odkryé archeologicznych. 


Czakka (uakka) — zsiadte mleko, z kt6érego usunieto serwat- 
ke. Wytwarzana jest z gotowanego i czeSciowo odparowa- 
nego mleka. 


Czakka-kurut (YakkakypyT) — kurut z wysuszonej czakki. 


Czapoti (uanoTi) — cienkie plaskie placki nieco wieksze niz 
girdacha. 


Czitral (Hutpon) — miasto potozone nad rzeka Czitral w pdét- 
nocnym Chajber Pasztunchwa w Pakistanie. Petni funkcje 
stolicy dystryktu Czitral, a wczeSniej stolicy ksiestwa Czitral, 
ktoére obejmowaio ten region do czasu bezposredniego wig- 
czenia do Pakistanu Zachodniego 14 sierpnia 1947 roku. 


Czoj (yon) — herbata. 


Czojdzusz (uonyyw) — specjalne naczynie do przygotowy- 
wania szirczoj. 


Czojkachak (4oiKaxak) — ,herbaciane ziele”, dziurawiec, 
Hypericum spp. 


Czukri (uyKpi) — rabarbar Maksymowicza, Rheum 
maximowiczii. 


Czuszenpiht (uyweHnuxt) — maka morwowa zmielona 
Z ziarnami jeczmienia. 


Dalia (gana) — danie obrzedowe przygotowywane z pszeni- 
cy, roslin strgczkowych i zidt. Symbolizuje biogostawienstwo 
i obfitoSé plonéw rolnych. 


Damgir (gamrup) — sciereczka, ktorg owija sie przykrycie 
garnka w celu pochtaniania skraplajacej sie wody. 


Dangara (podziat administracyjny) (GaHrapa) — okreg admi- 
nistracyjny w regionie Katlon Republiki Tadzykistanu. Jego 
centrum administracyjnym jest miasto Dangara. 


Darwaz (podziat administracyjny) (GapBo3) — jeden z okre- 
gow Regionu Autonomicznego Gorski Badachszan, potozo- 
ny we wschodniej czesci Republiki Tadzykistanu. Centrum 
okregu to miasto Kualai Knumb, ktore znajduje sie 241 km 
na pdtnoc od miasta Chorog u zbiegu rzeki Knumbab 

z rzeka Pandz. 


Dastarkhan (qactapxon) — miejsce przeznaczone do jedze- 
nia. Termin ten moze odnosicé sie do obrusu, ktdry jest roz- 
fozony na ziemi, podtodze lub stole i jest uzywany jako po- 
wierzchnia sanitarna dla jedzenia. Stowo to moze byé takze 


uzywane szerzej w odniesieniu potraw i zastawy znajdujacej 
sie w obrebie tej przestrzeni. 


Daszti Andarob (Mawtu AHgapo6) — wies potozona 
w regionie Iszkaszim. 


Dewloh (flesnox) — ,siedziba demondw’, letnie pastwisko. 


Dewlohaki (qesnoxaki) — ,opiekunka siedziby demonéw’, 
kobieta zajmujaca sie wypasem na letnim pastwisku. 


Dolina Indusu (Boguu Unazyc) — aluwialna dolina rzeki Indus 
przeptywajaca przez calq dtugosé Pakistanu. Znana jest jako 
miejsce powstania cywilizacja Indusu, bedacej cywilizacja 
epoki brazu w pdinocno-zachodnich regionach Azji Potu- 
dniowej, ktora trwata od 3300 r. p.n.e. do 1300 r. p.n.e. Wraz 
ze starozytnym Egiptem i Mezopotamia byta jedng z trzech 
wezesnych cywilizacji Bliskiego Wschodu i Azji Potudniowej. 
Obejmowalta zasiegiem obszar od pdétnocno-wschodniego 
Afganistanu i duzej czesci Pakistanu do zachodnich i pdtnoc- 
no-zachodnich Indii. 


Dolina Khuf (Boguu Xycp) — Dolina potozona w gérnym 
biegu Amu Darii. Dolina znajduje sie nawysokosci od 2700 
do 3000 mn.p.m. Obecnie nalezy do dzamoatu Pasthuf 
w regonie Ruszan. 


Dolina Raszt (Boguu Pauit) — historycznie Karategin. Dolina 
potozona w Srodkowo-pétnocnym Tadzykistanie uksztattowa- 
na przez rzeke Wachsz. 


Donakpiht (goHaknuxtT) — maka morwowa zmielona z pest- 
kami moreli. 


Donpiht (goHnuxt) — maka morwowa zmielona z ziarnami 
pszenicy 


Dugh (ayr) — maslanka. 

Duszanbe (fywiaHG6e) — stolica i najwieksze miasto Tadzy- 
kistanu, jedyna jednostka administracyjna o statusie miasta, 
sktadajaca sie z dzielnic. W latach 1929-1961 miasto funk- 
cjonowalo pod nazwa Stalinabad. 

Dzagh (Jj3ar) — Acantholimon spp. 

Dzaghgardon (43arrapgon) — rytuat ognia polegajacy na 
wymachiwaniu nad glowa plonacymi ciernistymi krzewami 
(dzagh) (Acantholimon spp.). Rytuat odbywa sie tydzien po 
wyprowadzeniu zwierzat na letnie pastwisko. 
Dzuftbaroron (UycbT6apopor) — patrz ,gow-dzugi’. 
Dzag-dzag (Yar-Yar) — tasznik, Capsella bursa-pastoris. 


Dzambilak (Yam6unak) — Ziziphora pamiroalaica. 


Dzamoat (Uamoar) — jednostka administracyjna trzeciego 
poziomu w Tadzykistanie, podobna do gminy. 
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Dzin (Yun) — duchy w mitologii arabskiej. Zgodnie z wierze- 
niami islamu, dziny zostaty stworzone z czystego bezdym- 
nego plomienia, nie sa wyczuwalne dla zadnego z pieciu 
podstawowych zmystéw cztowieka, zyjq rownolegle 

z ludzmi, ale pojawity sie przed nimi i sa tak samo podatne 
na wiare/niewiare w Allaha. 


Dzogan (yoraH) — Prangos pabularia. 
Dzurghot (uyproT) — zsiadte mleko. 


Dzuwoz (4yBo3) — mozdzierz uzywany do wyrabiania maki 
Z morwy i innych suszonych owocdéw 


Elicz (anny), elczi (anu) — patrz ,Dewlohaki”. 


Emir (amup) — tytut szlachecki uzywany w Swiecie muzut- 
manskim. W jezyku arabskim amir to ten, ktory wydaje roz- 
kazy. Stowo pochodzi od czasownika |e) amara (rozkaz). 


Faizobod (®ai3060,) — miasto, centrum administracyjne 
dystryktu Faizobod Republiki Tadzykistanu. 


Fergana (®aproua) — Dolina w Azji Srodkowej lezaca glow- 
nie we wschodnim Uzbekistanie, obejmujaca takze swoim 
zasiegiem potudniowy Kirgistan i pdinocny Tadzykistan. Fer- 
gana zawdziecza swojq zyznos¢ dwém rzekom, Narynowi 

i Kara Darii, ktore biegna ze wschodu, taczac sie w poblizu 
Namanganu, tworzac rzeke Syr Daria. Historia doliny siega 
ponad 2300 lat wstecz, kiedy to Aleksander Wielki zatozyt na 
jej potudniowo-zachodnim krancu Aleksandrie Kresowa. 


Fundacja Aga Khana (AKFw) (®oHan OFo Xon) — 
bezwyznaniowa, pozarzadowg organizacja pomocy rozwojo- 
wej zalozona w 1967 roku przez Karima Aga Khana IV. Ce- 
lem Fundacji jest rozwijanie i promowanie kreatywnych roz- 
wiazan, ktore utatwiaja rozwdj spoleczny — w szczegdlnosci 
w Azji i Afryce Wschodniej. Jej giowna siedziba znajduje sie 
w Genewie. Posiada oddziaty i niezalezne filie w 15 krajach. 


Galagow (ranaros) — metoda mtécenia zboza przy wykorzy 
staniu zwiqzanych ze soba woldw. 


Gam (Fam) — smutek, zatoba. 

Gandum (raHaym) — pszenica, Triticum spp. 

Gaokerena ([aokepena) — wedtug mitologii perskiej drzewo 
zycia, na ktorym mieszkat mityczny krdl ptakéw Simurg. 
Zgodnie ze starozytnymi tekstami drzewo to dawalo sok, 
ktéry po wypiciu zapewniat ludziom niesmiertelnoscé. 


Gazna (Fa3Ha) — pokrzywa, Urtica dioica. 


Girdacza (rupgaua) — okragia lepioszka o Srednicy 
50-70 cm i grubosci 3-4 cm; 


Gow-dzugi (roB-tori) — tradycyjny positek spozywany w me- 
czecie z okazji rozpoczecia orki. 


158 


Gul (ryn) — kwiat, r6za, Rosa spp. 
Gulkhor (rynxop) — ,kwiecisty ciernN’, r6za, Rosa spp. 
Gulob (ryno6) — ,woda rézana”, kompot z kwiatéw rdzy. 


Guzpiht (Fyanuxt) — maka morwowa zmielona z orzechami 
wioskimi. 


Haltai dugh (xantau zyr) — worek serowarski. 
Hamirmo (xamupmo) — zakwas. 


Hasmon (Xacmon) — dobry duch, opiekun pastwiska, domu 
lub wioski. Cztekoksztattna istota, kt6ra swoja obecnosciq 
zapewnia dostatek mleka. Przyjmuje postaé drobnych zwie- 
rzat zamieszkujacych gorskie schronienia pasterskie. 


Hompaz (xomna3) — dostownie "dojrzewanie”, okres zbioru 
owocow i warzyw. 


Huszpojkadam (xyuwinovKagam) — ,szczesciarz”, osoba 
odpowiedzialna za dbanie o zbidr owocdéw morwy. Jego obo- 
wiazkiem byto miedzy innymi koszenie trawy pod drzewami 
morwowymi. 


Ismailizm — (Acmonunua) — gataz islamu szyickiego, ktora 
powstata w VIII wieku w wyniku roziamu szyit6w imamickich. 
Ismailici sq dzi$ drugim co do wielkosci wyznaniem szyickim, 
liczacym nieco ponad 20 miliondw wyznawcéw. 


Istarawszan (UctapaBluak) — miasto w prowincji Sughd 

w Tadzykistanie. W 2000 roku rzad tadzycki zmienit jego 
nazwe z wcze$Sniejszej Uroteppa. Miasto lezy u pdtnocnych 
podndézy pasma gorskiego Turkistan, 78 km na potudniowy 
zachdéd od Khujandu, przy gt6wnej drodze taczacej dwa naj- 
wieksze miasta Tadzykistanu, Khujand i Duszanbe. Graniczy 
z Uzbekistanem na pdtnocy i zachodzie oraz z Kirgistanem 
na wschodzie. Istarawszan uznawane jest za miasto-mu- 
zeum, bedace jednym z najstarszych w Azji Srodkowej miast 
handlu i rzemiosta. W 2002 roku obchodzono 2,5 tys. roczni- 
ce jego powstania. 


Iszkaszim (podziat administracyjny) (uKoWMm) — jest naj- 
bardziej wysunietym na potudnie okregiem Regionu 
Autonomicznego Gorski Badachszan, potozony we wschod- 
niej czesci Republiki Tadzykistanu. Centrum tej dzielnicy 
stanowi wies Iszkaszim, kt6ra znajduje sie 104 km na potu- 
dnie od miasta Chorog na brzegu rzeki Pandz. 


Jagnobczycy (AFrHo6uxo) — irafska mniejszosé etniczna 

w Tadzykistanie. Zamieszkuja tadzycka prowincje Sugd w do- 
linach rzek Jagnob, Khul i Warzob. Uwaza sie, ze Jagnob- 
czycy sq potomkami ludéw méwiacych jezykiem sogdyjskim, 
ktore kiedy$ zamieszkiwaty wiekszos¢ Azji Srodkowej za 
rzeka Amu Daria w starozytnej Sogdii. Postuguja sie jezykiem 
jagnobskim, bedacym dialektem jezyka sogdyjskiego. 


Jambilak (Gam6unak) — Ziziphora pamiroalaica. 


Jazgulemcy (A3rynom) — lud zamieszkujacy tereny w dolinie 
rzeki Jazgulom w Badachszanie. 


Kajla (Kavina) — smazone kawatki miesa. 


Kajlabat (kaina6ar) — bat z dodatkiem kawatkow 
smazonego miesa. 


Kajmok (kaiimok) — wysokokaloryczny produkt mleczny 
spozywany przede wszystkim w formie deserdéw. Tadzycki 
kajmok wytwarzany jest z mleka krowiego lub owczego po 
jego ugotowaniu. Mozna go okresli¢ jako ubita lekko kwasnqa 
Smietane. 


Kajmoki (kaimoki) — tradycyjne danie na bazie kajmoku 
pochodzace z Badachszanu. 


Kalif (Xanucba) — gtowa kalifatu, a takze tytut przywodcy 
islamskiej ummy — wspdlnoty islamskiej, rzqadzonej przez 
szariat. 


Kalitek (kanutk) — Elsholtzia densa. 
Kalklok (kanknok), kalkalok (kankanok) — patrz ,Mahak”. 


Kalym (Kanbim) — ,cena panny mtodej”, podarunek 
od rodziny pana mtodego jako zados¢éuczynienie za wypro- 
wadzenie corki z domu. 


Kamola (kamona) — guma feruli zawierajaca liczne olejki 
eteryczne i zywice. 


Karam (kapam) — kapusta, Brassica oleracea. 


Karomat (kapomar) — cud stworzenia zrdédta wody, 
jakiego dokonala Swieta osoba poprzez uderzenie laska 
w skate lub ziemie. 


Kartuszka (kaptowka) — ziemniak, Solanum tuberosum. 


Kaskan (kackah) — parowar, urzadzenie stuzace do gotowa- 
nia na parze mantu. Sklada sie z kilku nalozonych na siebie 
naczyn, w ktdrych ktadzione sq pierozki. Pierozki gotowane 

sa w parze, ktora uwalnia sie w wyniku podgrzewania wody 

znajdujacej sie w dolnym naczyniu. 


Kaszgar (Kowrap) — miasto oazowe w regionie Kotliny 
Tarimskiej w potudniowym Xinjiangu. Jest to jedno z najbar- 
dziej wysunietych na zachdd miast Chin, w poblizu granicy 
z Afganistanem, Kirgistanem, Tadzykistanem i Pakistanem. 
Kaszgar stuzyt jako punkt handlowy i strategicznie wazne 
miasto na Jedwabnym Szlaku. 


Kaszk (kKawk) — patrz Dalia”. 
Kasznic (KawHuy) — kolendra, Coriandrum sativum. 


Katlon (podziat administracyjny) (XatnoH) — 
region na potudniu Republiki Tadzykistanu. Jego centrum 


stanowi miasto Bochtar, potozone 100 km na potudnie 
od Duszanbe, nad brzegiem rzeki Wachsz. 


Khasruf (xacpyc) — patrz ,Row’. 


Khidr — Al-Khidr, znany rowniez jako al-Khadir, Khader, 
Khidr, Khizr, Knazer, Khadr, Khedher, Khizir, Khizar, 

to opisywany w Koranie, lecz niewymieniony z imienia me- 
drzec posiadajacy mistyczna wiedze oraz pomagajacy tym, 
ktorzy sa w niebezpieczenstwie. Patron islamskiego Swiete- 
go Ibn Arabiego. 


Khor (xop) — ,ciern”, ostrozen, Cirsium spp. 


Khuf (Xycb) — wies potozona w regionie Ruszan, w wqwozie 
prawego doptywu Pandzu — Khufdarze. Wies zamieszkuje 
ludnosé postugujaca sie jezykiem khufianskim. Ludnosé ta 
zostala opisana w pierwszej pofowie XX wieku przez etno- 
grafa Michaita Andriejewa. 


Kibund (ku6yHa) — kwiaty toronu (Polygonum coriarium). 
Kltk (Knutk) — patrz ,Kalitek”. 
Koku (Koky) — mniszek, Taraxacum spp. 


Kordi-osz (kopau ow!) — specjalny zakrzywiony ndéz kuchen- 
ny uzywany do skrawania miesa. 


Kosni (KocHi) — cykoria podréznik, Cichorium intybus. 


Kotlina Hisarska (Boguu Xucop) — kotlina biegnaca ze 
wschodu na zachdéd wzdtuz potudniowych stokéw pasma 
gor Hisar i na pdtnocnej granicy prowincji Khatlon. 

Ma okoto 100 km dtugosci i do 20 km szerokoSci, rozciaga 
sie od dzielnicy Wahdat na wschodzie do dzielnicy Tursun- 
zoda na granicy z Uzbekistanem na zachodzie, 

ze stolicg Duszanbe i dzielnica Hisar w jej centrum. 

Dolina jest nawadniana przez rzeke Kafirnigan w jej 
gornym i Srodkowym biegu. Jeden z najlepszych obszaréw 
uprawy bawelny w Tadzykistanie. 


Kubadz (ky6an) — maka morwowa (piht) utarta z mastem. 


Kulcza (kynua) — mate okragte lepioszki wypiekane giéwnie 
z ciasta pszennego na zakwasie z dodatkiem roztopionego 
masta i jaj. 


Kurban (Kyp6ou) — Swieto Ofiarowania. Islamskie swieto 
obchodzone co roku 10. dnia ostatniego miesiaca kalenda- 
rza muzutmanskiego na pamiatke ofiary Abrahama, uwaza- 
nego przez muzutmanow za proroka. 


Kurusz (kypylw) — barszcz, Heracleum lehmannianum. 


Kurut (kypyT) — suszony twardy produkt mleczny o kwa- 
snym smaku, niekiedy okreslany mianem suszonego sera 
lub suszonego jogurtu. Wytwarzany jest zazwyczaj z mleka 
owiec i kéz, ale rowniez z mleka jakow i kr6w. Bywa takze, 
ze powstaje z mieszanki mleka réznego pochodzenia. 
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Kurutbat (kypyt6arT) — bat zaprawiony rozpuszczonym 
kututem. 


Kurutob (kypyTo6) — potrawa na bazie kurutu, warzyw 
i chleba noni fatir. 


Kuza (ky3a) — niewielkie gliniane naczynie do przechowywa- 
nia maslanki. 


Lablabii (na6na6y) — burak, Beta vulgaris. 


Liang Zhuge (Jluanr >Kyre) — znany takze jako Kunming, 
byt chinskim generatem i mezem stanu epoki Trzech 
Krdlestw (Sango). 


Lu (Sly) (rzeka) — dawna nazwa rzeki Jinsha, gorny odcinek 
rzeki Jangcy. 


Mahak (maxak) — wyrzezbiony wierzbowy drag, kt6rego 
koniec zastrugano tak, aby tworzyt kule sktadajaca sie z dtu- 
gich widréw. Symbolizowat todyge, z ktérej wyrastaja dtugie 
straki bobu. Po wykonaniu mahaku opierano go o ramie jak 
karabin i z pozdrowieniami wnoszono do domu. Zwyczaj ten 
miat za zadanie zwiekszyc¢ przyszte plony bobu. 


Mantu (maHTy) — pierozki z miesem mielonym, solq i przy- 
prawami gotowane na parze. 


Maszja i Maszjana (Matsa Ba Mawsana) — pierwsza ludzka 
para stworzona w dhniu obecnie swietowanym jako Nowruz. 
Pierwsze zapiski opisujace powstanie Maszji i Maszjany 
pochodza z okresu dynastii sasanidzkiej (224-651 n.e.) 

i zostaty spisane w jezyku Pahlavi (nastepcy jezyka 
staroperskiego). 


Mawizi oftobi (masu3u ocptobi) — rodzynki suszone 
na stoncu. 


Mawizi sojagi (Masu3n coari) — rodzynki suszone w cieniu. 
Mazar (Mazap) — miejsce kultu/gréb Swietego. 

Meng Huo (Meur Xyo) — przywodca w regionie Nanzhong 
w panstwie Shu Han w okresie Trzech Krdlestw w Chinach 
(220-280 n.e.). Popularnie przedstawiany byt jako przywdd- 
ca reprezentujacy szlachte z regionu Nanzhong. Zaistniat 
przede wszystkim jako bohater klasycznej powieSci Luo 
Guanzhonga ,Opowiesé o Trzech Krdélestwach’, ktora po- 
wstata w drugiej potowie XIV wieku. Niektérzy historycy 
watpia w jego historyczne istnienie. 

Mewa (mesa) — owoce. 

Modkin (mogkun) — osobnik zenski zapaliczki. 

Mores (mopec) — patrz ,Szikastaband”. 


Mrikbat (mpuk6ar) — bat gotowany z dodatkiem smietany. 


Muszhor (mywxop) —fopian, Anethum graveolens. 
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Narkin (Hapkun) — osobnik meski zapaliczki. 


Nazalai (Hagsanai) — zwyczaj oddawania bydia przez kobiety 
pod nadzor innym pasterkom. 


Non (HoH) — chleb pszenny w formie lepioszki wypiekanej 
poprzez przylepienie do wewnetrznej Sciany pieca tantr. 


Non gul mezanad (HOH ryn Me3aHag) — ,,kwitniecie chleba”. 
Pojawianie sie pecherzykéw na powierzchni chleba wynika- 
jace ze starzenia sie lub zanieczyszczenia zakwasu. 


Noni gavin (HOHU YaBuH) — chleb jeczmienny. 
Noni gaza (HOHN Ya3a) — lepioszka z ttustymi skwarkami. 


Noni fatir (HoH cbatup) — chleb warstwowy bez zakwasu 
powstaly poprzez wypiekanie wielokrotnie zrolowanego, 
natluszczonego ciasta. 


Noni garm (HOH rapm) — non podawany na ciepto. 
Noni girda (HoH rupga) — duzy plaski chleb. 

Noni hamir (HoHU xamup) — non na zakwasie. 
Noni katlama (HOH KatTnama) — chleb warstwowy. 


Noni kimoc (HoHu Kymo4) — lepioszka pieczona na weglach 
lub w popiele. 


Noni sijoh (HoH cuex) — czarny chleb zytni. 


Noni sumanak (HOH cymaHak) — lepioszka ze stodu 
pszennego. 


Noni szirmol (HoH Wupmon) — lepioszka z dodatkiem mle- 
ka zamiast wody. 


Nonpar (HoHnap) — wigzka pidr lub uchwyt zakonczony 
gwozdzikami utozonymi w konkretny wzor w celu naktuwania 
i ozdabiania rozwatkowanego ciasta. 


Nowruz (Haspy3) — perskojezyczne okreslenie perskiego 
Nowego Roku przypadajacego na dzien rownonocy wiosen- 
nej. Wyznacza poczatek Farwardin, pierwszego miesiqca 
kalendarza stonecznego Hidzri. Dzien ten przypada na date 
21 marca w kalendarzu gregorianskim lub w jej okolicach. 


Nurek (Hopak) — miasto w regionie Katlon. Jest polozone 
nad rzeka Waksz, 70 km na potudniowy wschdd od 
Duszanbe. 


Nurobod (Hypo60,) (podziat administracyjny) — jeden 

z okregow Republiki Tadzykistanu, znajdujacy sie w dolinie 
rzeki Surkhob.Centrum tej dzielnicy stanowi miasto Darband, 
ktdére znajduje sie 135 km na wschdéd od miasta Duszanbe 
nad brzegiem rzeki Surkhob. 


Olubolu (ony6ony) — czeresnia, Prunus spp. 


Ord zadan (op 3agjau) — patrz ,,Ptyk dengak’”. 
Oszi Umoé (own ymou) — zupa z zacierkami. 


Pamir (Momup) — pasmo gorskie potozone miedzy Azja 
Srodkowg a Pakistanem. Stanowi wezet orograficzny, 

z kt6rego rozchodza sie gory Tian Shan, Karakorum, 
Kunlun, Hindukusz i Himalaje. Przewazajaca czes¢ Pamiru 
lezy w Tadzykistanie (Gérski Badachszan), a skrajne czesci 
w Chinach i Afganistanie. Najwyzszym szczytem Pamiru jest 
Szczyt Ismaila Samaniego, znajdujacy sie w Tadzykistanie 
(7495 m n.p.m.). W latach 1933-1962 szczyt ten nazywany 
byt Szczytem Stalina, a w latach 1962-1998 Szczytem 
Komunizmu. 


Pandz (Many) — rzeka stanowigca znacznq czesé granicy 
afgansko-tadzyckiej. Jest doptywem Amu Darii. Rzeka ma 
dtugosé 921 kilometréw i powierzchnie dorzecza 114 000 
kilometrow kwadratowych. 

Pandzakent (MaHyakeHT) — miasto powstale za czasow 
sogdyjskich, obecnie potozone w pdinocno-zachodniej cze- 
Sci Republiki Tadzykistanu. Centrum administracyjne okregu 
Panjakent w regionie Sughd. Byto to niegdys starozytne 
miasto w Sogdianie. 

Pewoz (nesBos3) — artel mleczny. 

Piczpiczonik (nuunuyouuk) — patrz ,gazna’. 

Piht (nuxt) — maka morwowa. 


Pihtat marub (Muxtat mapy6) — maka morwowa zmieszana 
ze Smietana. 


Pihtat paj (Nuxtat nan) — maka morwowa zmieszana z kwa- 
snym mlekiem. 


Pilta (nunta) — mata lampka z knotem z bawetny 
nasqczonej olejem. 


Pjoz (nué3) — cebula Allium cepa 
Pjozi kuhi (nué3n kyxi) — dzika cebula, Allium oschaninii. 
Ptbik (nT6uKk) — maka bobowa. 


Ptyk dengak (IMtyk geHrak) — wachanska ceremonia posy- 
pywania gosci i mieszkania maka z bobu. 


Pudina (nyguua) — mieta, Mentha spp. 


Pudinai boghi (nyguHan Sori) — mieta pieprzowa, 
Mentha x piperita. 


Pudinai kuhi (nyguuan Kyxn) — Origanum vulgare subsp. 
gracile. 


Pudinai lalmi (nyguHau nanmi) — mieta wodna, Mentha 
aquatica. 


Pudinai obi (nyquuHau obi) — mieta azjatycka, Mentha longi- 
folia var. asiatica. 


Qalamfur (Kanamcpyp) — papryka, Capsicum annuum. 
Rajhon (paxou) — bazylia, Ocimum basilicum. 
Rajhoni kuhi (pavxouu Kyxi) — melisa, Melissa officinalis. 


Ramadan (Pamas3on) — dziewigaty miesigc kalendarza mu- 
zutmanskiego. Uznany za miesigc, w ktorym zostat zestany 
Koran. 


Riszi bzk (puwwu 63k) — Scorzonera acanthoclada. 


Riwas (puBac) — swiete ,drzewo zycia’ w religii 
zaratusztrianskiej. 


Roszak (powak) — patrz ,Row’. 


Rosztkala (PoutKanba) (podziat administracyjny) — 

jeden z okregéw Autonomicznego Regionu Gorskiego 
Badachszanu znajdujacy sie we wschodniej czesci Republiki 
Tadzykistanu. Jego centrum stanowi wies Rosztkala, ktora 
znajduje sie 30 km na potudniowy wschdd od miasta Chorog 
na brzegu rzeki Szochdara. 


Row (pos) — Zapaliczka, Ferula spp. 


Rughanrezon (pyraHpe3ou) — ,polewanie mastem”. Rytuat 
odbywajacy sie w domu pana miodego tuz po przybyciu do 
niego panny miodej w dniu ich slubu. Rytuat ten odbywa 
sie jedynie w towarzystwie kobiet, kt6re wspdlnie wypiekaja 
ciasto na wesele. Podczas ceremonii kazda z kobiet rytual- 
nie polewa ttuszczem dionie panny mtodej, zyczac jej task 
na nowej drodze zycia. 


Ruszan (podziat administracyjny) (Pywou) — jeden z okre- 
gow Regionu Autonomicznego Gorski Badachszan, potozo- 
ny we wschodniej czesci Republiki Tadzykistanu. Centrum 
dystryktu okregu Ruszan stanowi miasto Wamar, ktére znaj- 
duje sie 67 km na pdtnoc od miasta Chorog u zbiegu rzeki 
Bartang z rzeka Pandz. 


Sabzikor (caO3uKop) — przydomowy ogrddek warzywny. 


Safedkhor (cacbegxop) — ,bialy ciern”, przegorzan, 
Echinops spp. 


Safedoron (Cacbegopon) — wies potozona na pdinocnych 
stokach Darwazu. 


Samarkanda (CamapkaH{) — miasto w potudniowo-wschod- 
nim Uzbekistanie. Jedno z najstarszych stale zamieszkatych 
miast w Azji Srodkowej (istnieja dowody na dziatalnosé czlo- 
wieka na terenie miasta juz w pdznym paleolicie). Historycy 
spekuluja, ze miasto mogio zostaé zalozone miedzy VIII 

a VII wiekiem p.n.e. Wiekszosé mieszkancow tego miasta 
to rodowici Persowie, postugujacy sie tadzyckim dialektem 
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perskim. Miasto to jest jednym z historycznych centrow 
Tadzykéw w Azji Srodkowej. 


Sambusa (cam6yca) — pieczony pierozek z pikantnym 
nadzieniem. Popularne danie kuchni Srodkowoazjatyckiej, 
znane takze pod nazwami samosa, singara lub samsa. 


Sambusa alafi (cam6ycau anacbii) — sambusa z nadzieniem 
z dzikich zidt. 


Sambusa guszti (cam6ycan rywiti) — sambusa z farszem 
z miesa baraniego, cebuli i przypraw. 


Sanbosag (caH6ocar) — stowo pochodzenia srodkowoper- 
skiego okreSlajace trdjkatne ciasto. 


Sarazm (Capa3m) — starozytne miasto i zarazem dzamoat 
w pdtnocno-zachodnim Tadzykistanie. Pochodzi z IV tysiac- 
lecia p.n.e. i jest dziS wpisany na liste Swiatowego dziedzic- 
twa UNESCO. 


Sari sol (capu con) — uroczystos¢é noworoczna potaczona 

z uczta, obchodzona z odlegtymi cztonkami rodziny. Obyczaj 
wystawiania uczty praktykowany jest w regionie Sughd, 
regionie Khatlon i dolinie Hisarskiej. 


Sartowie — nazwa czesci osiadte} ludnosci zamieszkujace; 
Azje Srodkowg w XV-XVIII ina poczatku XX wieku. 

Sart oznacza kupca, handlarza lub osobe zamozna. 

W przesziosci nazwa ,sart’ odnosila do osiadtych Uzbekéw, 
a czeSciowo do réwninnych Tadzykéw i byta uzywana glow- 
nie przez Kazachdow oraz pdtkoczowniczych Uzbekow. 
Sartsufti (captcycbTi) — patrz ,gow-dzugi”. 

Sawob (casBo6) — czyn bogobojny i zbozny lub inaczej 
dobry uczynek, ktdéry jednoczeSnie korzystnie wptywa 

na zdrowie cztowieka. 

Sebarga(ce6apra) — koniczyna, Trifolium spp. 


Sijohalaf (cnéxanad) — gorska cebula, Allium 
rosenbachianum. 


Sijohi (cnéxn) — ciemnosé, czern, zto. 
Simurg (cumypr) — mityczne stworzenie w mitologii perskiej, 
krdl wszystkich ptakow. Znany rowniez w mitologii turkoje- 


zyeznych ludéw Azji Srodkowej i rejonu Wotgi. 


Sindzit (cuH4yng) — oliwnik, Elaeagnus orientalis, 
Elaeagnus angustifolia. 


Sir (cup) — czosnek, Allum sativum. 
Sirka (cupka) — satata tatarska, Lactuca tatarica. 


Siwg (cusr) — Dysphania botrys. 
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Sogdiana (Corguana) — starozytny region historyczny 

w Azji Srodkowej, na wschodnim styku rzek Amu Daria 

i Syr Daria, w Srodkowej czesci doliny Zarafszan. Obecnie 
na dawnym terytorium Sogdiany znajdujq sie Uzbekistan 
(gdzie znajdowato sie centrum Sogdiany — miasto Samar- 
kanda) i Tadzykistan. 


Spandr, spandona (cnaHgp, cnaHgAoHa) — 
poganek rutowaty, Peganum harmala. 


Sugd (podziat administracyjny) (CyFa) — prowincja potozona 
na pdtnocnym-zachodzie Tadzykistanu. Jego centrum to 
miasto Chodzent. W przesztosci prowincja nosita nazwe 
Leninabad. 


Sumanak (cymanak) — tradycyjne danie ze stodu pszenne- 
go, skielkowanych ziaren pszenicy i maki. Spozywany jest 
zwykle z okazji Swieta Nowruz. 


Sunnat-toj (cyHHaT-Ton) — obrzed obrzezania. 


Syr Daria (Cupmapé) — rzeka w Azji Srodkowej, historycznie 
znana jako Jaxartes. Ma ona sw6j poczatek w gérach Tian 
Shan w Kirgistanie i wschodnim Uzbekistanie. Ptynie przez 
2 256 kilometré6w na zachdd i pdétnocny zachdd przez Uzbe- 
kistan i potudniowy Kazachstan do pdtnocnych pozostatosci 
Morza Aralskiego. 


Szarbat (wap6arT) — napdj bezalkoholowy spozywany na 
Bliskim Wschodzie, w Tadzykistanie i Uzbekistanie bedacy 
schtodzonym naparem lub wywarem z owocow, jagdéd lub 
ptatkow kwiatow. Tadzycki szarbat powstaje zwykle z soku 
stodkich owocéw (moreli, wiSni, truskawek, winogron). 
Spozywany jest na zakonczenie positku. 


Szibit (uwiu6uT) — koper, Anethum graveolens. 


Szibliak (uu6nak) — typ roslinnosci sktadajacy sie z liscia- 
stych, czesto tolerujacych susze, krzewow i nisko rosnacych 
drzew o wysokosci okoto 3-4 metréw. 


Szikastaband (uKkacta6aHA) — kocimietka, 
Nepeta glutinosa. 


Szinowar (luuHoBap) — osoba zajmujaca sie przeprawa ludzi 
i towaréw przez gorskie rzeki. 


Szir atola (up atona) — atola z dodatkiem mleka 
zamiast wody. 


Szirezoj (wiupyon) — napdj lub danie, kt6rego gtownymi 
sktadnikami sq mleko i herbata uzupeinione o dodatki takie 
jak non, sdl, czarny pieprz i stopiony ttuszcz. 


Szir-rugan (wup-pyraH) — napdj rytualny bedacy cieptym 
mlekiem z dodatkiem masta. Napdj ten musiat byé wypity 
przez pana mtodego, aby bez przeszkéd még} wejsé do 
domu swojej wybranki. 


Sziszi Nabiullo (Lin Ha6uynnox) — patron tkaczek. 


Szugnan (podziat administracyjny) (LUyFHOH) — jeden 

z okregow Regionu Autonomicznego Gorskiego Badachsza- 
nu we wschodniej czesci Republiki Tadzykistanu. 

Centrum dystryktu Shugnan stanowi wies Wahdat, potozona 
15 km na pdtnoc od miasta Chorog, nad brzegiem rzeki 
Pandz, na granicy z Afganistanem. 


Szulha (wynxa) — szczaw konski, Rumex crispus, 
R. pamiricus. 


Szurbo (wyp6o) — zupa na miesie, rosdt. 


Tantr (taHyp) — znany takze jako tandoor, duzy piec 

w ksztatcie dzbana lub urny, wykonany z gliny. Od czaséw 
starozytnych uzywany do pieczenia niekwaszonych ptaskich 
chlebow, takich jak non, a takze do pieczenia miesa. 
Poczatki tego typu piecdéw siegaja ponad 5000 lat wstecz, 
do starozytnej cywilizacji doliny Indusu, jednej z najstarszych 
znanych cywilizacji. Standardowym elementem grzewczym 
tanira jest wewnetrzny ogien z wegla drzewnego lub drew- 
na, ktdry piecze jedzenie z bezposrednim kontaktem do 
ognia i dymu. Tanir moze byé catkowicie naziemny lub cze- 
$ciowo zakopany pod ziemia, czesto osiggajac ponad metr 
gtebokosci. Temperatury w tanir moga osiagaé 480°C. 


Tarbat (Tap6arT) — bat gotowany z tluszczem jagniecym. 
Todzi khurus (Toyn xypyc) — szartat, Amaranthus spp. 
Tomat (tomar) — pomidor, Solanum lycopersicum. 
Toron (Topou) — Polygonum coriarium. 


Toza kardani khamirmo (To3a kapgaHu xamupmo) — 
proces odnawiania zakwasu. 


Turb (typ6) — rzodkiewka, Raphanus spp. 


Turkestan (Typkucton) — nazwa zamieszkiwanego przez 
Turkdw i inne ludy regionu historyczno-geograficznego 
Eurazji Srodkowej i Azji Srodkowej, powszechnie uzywana 
w XIX wieku i na poczatku XX wieku. 


Tut (tyT) — morwa, Morus alba, Morus nigra, 
Morus macroura. 


Umo6é (ymou) — drobne zacierki z maki. 
Urug (ypyr) — duch drzewa morelowego. 


Wachan (podziat administracyjny) (Baxou) — historyczny, 
nieistniejgcy obecnie okreg Regionu Autonomicznego Gorski 
Badachszan, potozony we wschodniej czesci 

Republiki Tadzykistanu. W 1935 r. okreg Wachan zostat 
podzielony na okregi Wachan i Iszkaszim. W 1948 r. 
zjednoczono podnownie okregi, lecz tym razem pod 

obecng nazwa Iszkaszim. 


Wadarpiht (Bagapnuxt) — maka morwowa zmielona 
z suszonym rabarbarem. 


Wandz (podziat administracyjny) (BaH4) — jeden z okregow 
Regionu Autonomicznego Gorski Badachszan, polozony 
we wschodniej czesci Republiki Tadzykistanu. Centrum tego 
okregu stanowi miasto Roharw, ktdre znajduje sie 176 km 
na pdtnoc od miasta Chorog, na skraju ujscia rzeki Roharw 
w Wandzob. 


Wilajet (Bunost) — jednostka najwyzszego stopnia podziatu 
administracyjnego w Tadzykistanie. 


Zarafszan (Sapaqbwon) — jedna z rzek Tadzykistanu i gt6w- 
ne zrddto wdd zasilajacych Morze Aralskie. Przeptywa przez 
gory Srodkowego Tadzykistanu, regionu Sugd i Uzbekistanu. 
Powierzchnia jej Zlewni wynosi 17,7 tys. km?, podczas gdy 
jej dtugosé to 877 km. 


Zaratusztrianizm (Sapaywiti) — powstata pomiedzy 628 

a 551 r. p.n.e. religia dawnych ludéw indoeuropejskich, 

z kt6rych wywodza sie ludy perskie. Praktykowana w Impe- 
rium Sasanidéw na terenie obecnego Iranu i lraku. 

Jej Swieta ksiega byta Awesta. 

Zardak (3apfak) — marchew, Daucus carota subsp. sativus. 
Zardolu (3apgony) — morela, Prunus armeniaca. 


Zardoluob (3apgonyo6) — ,woda morelowa’”, 
kompot morelowy. 


Zicbat (3uu6arT) — bat, sporzadzany z okazji wejscia lub 
zejscia z letniego pastwiska. 


Zira (3upa) — kminek, Elwendia persica, Carum carvi. 
Zirbak (3up6ak) — przesmazona na tluszczu cebula 
wraz z marchewka, ktora po dodaniu do ryzu stanowi 


baze pilawu. 


Zirk (3upk) — jagody berberysu, Berberis spp. 
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Aga Khan Foundation (AKF) (PoHau OFo Xou) — 

a non-denominational, non-governmental development aid 
organisation founded in 1967 by Karim Aga Khan 

IV. The aim of the Foundation is to develop and promote 
creative solutions that facilitate social development, particu- 
larly in Asia and East Africa. Its headquarters are in Gene- 
va. It has branches and independent subsidiaries 

in 15 countries. 


Alif (anuc) —‘", the first letter of the Arabic alphabet. 


Almasti (Anmacti) — an evil spirit that can take various 
forms. It primarily harms women in labour. 


Alvoshir (ansownup) — bat with milk instead of water. 
Ambar (amOap) — Ziziphora clinopodioides. 

Angat (aHrat) — sea buckthorn, Hippophae rhamnoides. 
Araqi rasul (apaku pacyn) — Anaphalis virgata. 

Archa (apya) — juniper, Juniperus spp. 


Ashaglon (awarnon) — a seasonal ceremony performed 
during a period of drought or lack of rain. It usually takes 
place in some villages of the Sugd region, the Hisar Basin 
and the Zarafshan Valley. The Ashaglon ritual dates back to 
antiquity. It refers to the battle between Apaosha, the de- 
mon of drought, and Tishtriya, the god of rain. 


Atola (atona) — traditional Tajik dish consisting of three 
ingredients: oil, flour and water or milk. 


Atolai zardolughi (atonau 3apgonyn) — atola with the 
addition of sliced dried apricots. 


Avesta (AsectTo) — the sacred book of Zoroaster, written 
in the Avestan language, the oldest work of Persian-Tajik 
literature. 


Aylog (aiinok) — see ‘Dewloh’. 


Bactria (Boxtap) — a historical land in Middle Asia in the 
middle stream of the Amu Darya, which extends north of 
the Hindu Kush, west of the Pamirs and south of the Gissar 
range, encompassing northern Afghanistan, southwestern 
Tajikistan and southeastern Uzbekistan. Initially an inde- 
pendent kingdom with Baktra (now Balkh) as its capital. 
The first traces of settlement in the region date back to the 
late 3rd and early 2nd millennium BC. It was inhabited by 
Iranian Arian tribes who spoke languages from the Indo-Eu- 
ropean family, spread to the south-west (present-day Iran) 
and reached north-western India. The area around Bactria 
is believed to be the birthplace and site of initial activity of 
the prophet Zoroaster. 


Badakhshan (Bafaxwou), Mountain Badakhshan 
(Bagaxwounu Kyxi) — officially the Badakhshan Mountain- 
ous Autonomous Region. An autonomous region in eastern 
Tajikistan, in the Pamir Mountains. It accounts for almost 
forty-five percent of the country’s area, while only two per- 
cent of the country’s population lives there. The capital of 
Badakhshan is the city of Khorog. 


Bakkal (Bakkan) — a nomadic merchant selling dried fruits 
and nuts. 


Bargi zuf (Bapru 3yc) — plantain, Plantago major, Plantago 
gentianoides subsp. griffithii. 


Bartang (Baptanr) — a river with a deep valley that cuts 
through the whole Pamir from east to west. Tributary of 
the Panj. Its upper reaches are also known as the Murgab 
and Aksu. Flows through Wachan in Afghanistan and then 
through the district of Rushan in Tajikistan. 


Basmachi (Bocmaunxo) — decentralised armed national-re- 
ligious movement against the Tsarist and later Bolshevik 
authorities, existing in Middle Asia between 1916 and 1934. 


Bat (6arT) — wheat kisel. 


Bat-ajom (6aT anym) (shugn.) — ‘days of the whip’. Name 
for the days of celebration of the new year ( Novruz) used 
by inhabitants of the upper reaches of the Panj. 


Bibi Seshanbe (Bu6u CewanG6e) — ‘Queen of Tuesday’. 
According to Persian belief, an angel who brings help to 
poor and desperate people. 


Boboi-Dehkon (Bo6on flexkou) — Grandpa Farmer, a fig- 
ure present in the mythology and beliefs of the Tajik people. 
Patron saint of farmers who created all types of agricultural 
crops. According to researchers, this figure is a reinterpre- 
tation of the biblical forefather Adam, who was tempted by 
the devil (‘shaj-ton’), as a result of which he ate a grain of 
wheat and was banished from paradise (‘bihisht’) (Mukhid- 
dinov 1973). 


Bodiring (Ooqgupunr) — cucumber, Cucumis sativus. 

Bodj (604) — dahlia with added meat. 

Bomodak (6omogak) — see ‘Sivg’. 

Bozilandj (603unaH4) — Nepeta pamirensis. 

Bui khush (6yn xy) — see ‘Araqi rasul’. 

Bukhara (Byxopo) — one of the oldest cities in Middle Asia, 
administrative centre of the Bukhara region of Uzbekistan, 
historically inhabited by Tajiks. In the Middle Ages, the 
centre of Muslim culture, science and theology in the entire 


Near and Middle East. The Silk Road, which connected the 
Mediterranean to the Far East, passed through Bukhara. 
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Bursog (6ypcoK) — small pieces of dough with an oblong 
shape, deep-fried in oil. 


Caliph (Xanuca) — head of the caliphate, and also the title 
of the leader of the Islamic ummah, or Islamic community, 
ruled by sharia. 


Chakka (Yakka) — curdled milk after the removal of whey. 
Made from boiled and partially evaporated milk. 


Chakka-kurut (“akkakypyT) — kurut made from dried 
chakka. 


Chapoti (YanoTi) — thin flat cakes slightly larger than 
girdacha. 


Chitral (Uutpon) — a town located on the Chitral River in 
northern Khyber Pakhtunkhwa, Pakistan. Capital of Chitral 
district and former capital of the principality of Chitral, which 
covered the region until its direct inclusion into West Paki- 
stan on 14 August 1947. 


Choy (uoi) — tea. 


Choyjush (Yonyyw) — a special vessel for preparing 
shirchoy. 


Choykahak (YoiKaxak) — ‘tea herb’, St. John’s wort, 
Hypericum spp. 


Chuftbaroron (UycbT6apopoH) — see ‘Gov-jugi’. 


Chukri (uyKpii) — Maximovich’s rhubarb, Rheum 
maximovichii. 


Chushenpiht (uywexnuxt) — mulberry flour ground with 
barley grains. 


Cwan (uBau) — see ‘Zardolu’. 


Dahlia (gana) — a ritual dish prepared from wheat, legumes 
and herbs. It symbolises the blessing and abundance of the 
crops. 


Damgir (gamrup) — a cloth used to swirl the lid of a pot to 
absorb condensing water. 


Dangara (administrative division) (HaHFapa) — an adminis- 
trative district in the Kathlon region of the Republic of Tajik- 
istan. Its administrative centre is the city of Dangara. 


Darvaz (administrative division) (apBo3) — one of the 
districts of the Badakhshan Mountain Autonomous Region, 
located in the eastern part of the Republic of Tajikistan. The 
centre of the district is the city of Kualai Knumb, which is lo- 
cated 241 km north of the city of Khorog at the confluence 
of the Knumbab River with the Panj River. 


Dashti Andarob (Qawtn Axgapo6) — a village located in 
the Ishkashim region. 
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Dastarkhan (gactapxon) — a place intended for eating. 
The term can refer to a tablecloth that is spread on the 
ground, floor or table and is used as a sanitary surface for 
food. The word can also be used more broadly to refer to 
the food and tableware found within this space. 


Devlioh (Jesnox) — ‘seat of demons’, a summer pasture. 


Devlohaki (qesnoxaki) — ‘keeper of the seat of demons’, 
a woman in charge of grazing in the summer pasture. 


Donakpiht (goHaknuxT) — mulberry flour ground with apri- 
cot kernels. 


Donpiht (gounuxt) — mulberry flour milled with wheat ker- 
nels. 


Dugh (ayr) — buttermilk. 


Dushanbe (Jywan6e) — the capital and largest city of Ta- 
jikistan, the only administrative unit with city status divided 
into quarters. From 1929 to 1961, the city functioned under 
the name Stalinabad. 


Dzagh (Q3ar) — Acantholimon spp. 


Dzaghgardon (fi3arrapgon) — a fire ritual involving waving 
burning thorn bushes (dzagh) (Acantholimon spp.) over- 
head. The ritual takes place a week after the animals are 
led out to the summer pasture. 


Elich (anny), elchi (anu) — see ‘Deviohaki’. 


Emir (amnup) — a title of nobility used in the Muslim world. 
In Arabic, an amir is one who gives orders. The word is 
derived from the verb !2) amara (command). 


Faizobod (®ai3060,) — city, administrative centre of the 
Faizobod district of the Republic of Tajikistan. 


Fergana (®aproua) — a valley in Middle Asia lying mainly 
in eastern Uzbekistan, also covering southern Kyrgyzstan 
and northern Tajikistan. Fergana owes its fertility to two 
rivers, the Naryn and Kara Darya, which run from the east, 
joining near Namangan to form the Syr Darya 

River. The history of the valley dates back more than 2300 
years, when Alexander the Great founded Alexandria Es- 
chate at its south-western end. 


Galagov (ranaros) — a method of threshing grain using 
bound oxen. 


Gam (Fam) — sorrow, mourning. 

Gandum (raHaym) — wheat, Triticum spp. 

Gaokerena (Faokepena) — according to Persian mythol- 
ogy, the tree of life where the mythical bird king Simurg 


lived. Based on ancient texts, this tree yielded a sap which, 
when drunk, provided people with immortality. 


Gazna (Fa3Ha) — nettle, Urtica dioica. 


Girdacha (rupgaya) — a circular sticky non 50-70 cm in 
diameter and 3-4 cm thick. 


Gov-jugi (roB-1oFr/) — a traditional meal eaten in the 
mosque to celebrate the start of ploughing. 


Gul (ryn) — flower, rose, Rosa spp. 

Gulkhor (rynxop) - ‘flowery thorn’, rose, Rosa spp. 
Gulob (ryno6) — ‘rose water’, rose flower compote. 
Guzpiht (Fy3nuxt) — mulberry flour ground with walnuts. 
Haltai dugh (xantau Ayr) — cheesemaking bag. 
Hamirmo (xamupmo) — sourdough. 


Hasmon (Xacmon) — good spirit, the protector of a pasture, 
house or village. A humanoid creature whose presence 
ensures the abundance of milk. It takes the form of small 
animals that inhabit mountain pastoral shelters. 


Hisar basin (Boguu Xucop) — basin running from east 

to west along the southern slopes of the Hisar mountain 
range and the northern border of Khatlon province. It is 
about 100 km long and up to 20 km wide, stretching from 
Vahdat district in the east to Tursunzoda district on the bor- 
der with Uzbekistan in the west, with the capital Dushanbe 
and Hisar district in its centre. The valley is irrigated by the 
Kafirnigan River in its upper and middle reaches. One of 
the best cotton growing areas in Tajikistan. 


Hompaz (xomnas3) - literally ‘ripening’, the period of har- 
vesting fruits and vegetables. 


Hushpoykadam (xywinovKagam) — ‘lucky man’, the person 
responsible for taking care of the mulberry fruit harvest. His 
duties included mowing the grass under mulberry trees. 


Indus Valley (Boguu Unazyc) — an alluvial valley of the In- 
dus River flowing the entire length of Pakistan. It is known 
as the site of the Indus civilisation, which was a Bronze Age 
civilisation in the north-western regions of South Asia that 
lasted from 3300 BC to 1300 BC. Along with ancient Egypt 
and Mesopotamia, it was one of the three early civilisations 
of the Near East and South Asia. It ranged from north-east- 
ern Afghanistan and much of Pakistan to western and 
north-western India. 


Ishkashim (administrative division) (Muwkowum) — the 
southernmost district of Badakhshan Mountainous Auton- 
omous Region, located in the eastern part of the Republic 
of Tajikistan. The village of Ishkashim is the centre of this 
district, located 104 km south of the city of Khorog on the 
banks of the Panj River. 


Ismailism — (Acmounna) — a branch of Shi’i Islam that 


emerged in the 8th century as a result of the split of the 
Imamite Shiites. Today, Ismailites are the second largest 
Shi’i denomination, with just over 20 million followers. 


Istaravshan — a city in the Sughd province of Tajikistan, 
renamed by the Tajik government in 2000, formerly Urotep- 
pa. The city lies in the northern foothills of the Turkistan 
mountain range, 78 km south-west of Khujand, on the main 
road connecting Tajikistan’s two largest cities, Knujand and 
Dushanbe. It borders Uzbekistan to the north and west 
and Kyrgyzstan to the east. Istaravshan is recognised as 

a city-museum, being one of Central Asia’s oldest cities of 
trade and crafts. Its 2500th anniversary was celebrated in 
2002. 


Jagh-jagh (Yar-4ar) — shepherd’s purse, Capsella 
bursa-pastoris. 


Jambilak (YamOunak) — Ziziphora pamiroalaica. 


Jamoat (Yamoar) — a third-level administrative unit in 
Tajikistan, similar to a municipality. 


Jinn (Unu) — a type of spirit in Arabic mythology. According 
to Islamic beliefs, jinn were created from pure smokeless 
flame, are not perceptible to any of the five basic human 
senses, live parallel to humans, and are equally susceptible 
to belief/disbelief in Allah. 


Jogan (Yyoran) — Prangos pabularia. 
Jurghot (yyproT) — curdled milk. 


Juvoz (4yB03) — mortar used to make flour from mulberry 
and other dried fruits. 


Kalklok, kalkalok (kanknok, Kankanok) — see ‘Mahak’. 
Kalym (Kanbim) — ‘bride price’, a gift from the groom’s fam- 
ily as compensation for moving their daughter out of the 
house. 


Kamola (kamona) — ferula gum containing many essential 
oils and resins. 


Karam (kapam) — cabbage, Brassica oleracea. 

Karomat (Kapomar) — the miracle of water spring creation 
performed by a holy person by striking a rock or earth with 
a staff. 

Kartushka (kapTowka) — potato, Solanum tuberosum. 
Kashgar (Kourap) — an oasis town in the Tarim Basin 
region of southern Xinjiang. One of China’s westernmost 
cities, close to the borders with Afghanistan, Kyrgyzstan, 
Tajikistan and Pakistan. Kashgar served as a trading post 
and was a strategically important city on the Silk Road. 


Kashk (kak) — see ‘Dahlia’. 
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Kashnic (kawHu4) — coriander, Coriandrum sativum. 


Kaskan (kackaH) — steamer, a device used for steaming 
mantu. It consists of several overlapping dishes in which 
dumplings are placed. The dumplings are cooked in steam, 
which is released by heating the water in the lower vessel. 


Khalat (yoma) — an outer long-sleeved silk or cotton gar- 
ment, common in Central and South Asia, worn by both 
men and women. Not to be confused with the khalat worn 
by Jewish people in eastern Europe. 


Khasruf (xacpydp) — see ‘Rov’. 


Khatlon (administrative division) (Xatnox) — a region in the 
south of the Republic of Tajikistan. Its centre is the town of 
Bokhtar, located 100 km south of Dushanbe, on the banks 
of the Vakhsh River. 


Khidr — Al-Khidr, also known as al-Khadir, Khader, Khidr, 
Khizr, Khazer, Khadr, Khedher, Khizir, Khizar, is a sage 
described in the Qur’an but not mentioned by name who 
possesses mystical knowledge and helps those in distress. 
Patron saint of the Islamic saint Ibn Arabi. 


Khor (xop) — ‘thorn’, thistle, Cirsium spp. 


Khorog (Xopyr) — city located in the east of Tajikistan. 
Capital of Mountain Badakhshan. 


Khuf (Xyqp) — village located in the Rushan region, in the 
valley of the right tributary of the Panj — Khufdara River. 
The village is inhabited by a population that speaks the 
Khufian language. This population was described in the 
first half of the 20th century by the ethnographer Mikhail 
Andreyev. 


Khuf Valley (Bogunu Xy¢) — valley located in the upper 
reaches of the Amu Daria at an altitude of 2,700 to 3,000 
metres above sea level. It currently belongs to the Pasthuf 
jamoat in the Rushan region. 

Kibund (ku6yHa) — flowers of toron (Polygonum coriarium). 


Kordi-osz (Kopqu ow) — a special curved kitchen knife 
used for cutting meat. 


Kosni (KocHi)- common chicory, Cichorium intybus. 
Kubaj (ky6ai) — mulberry flour (piht) mashed with butter. 


Kulcha (kynua) — small round cakes baked mainly from 
sourdough wheat dough with melted butter and eggs. 


Kurban (Kyp60n) — Feast of the Sacrifice. An Islamic festi- 
val celebrated annually on the 10th day of the last month of 
the Muslim calendar to commemorate the sacrifice of Abra- 
ham, whom Muslims consider to be a prophet. 


Kurush (kypyw) — hogweed, Heracleum lehmannianum. 
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Kuza (ky3a) — a small clay vessel for storing buttermilk. 
Lablabii (na6na6y) — beetroot, Beta vulgaris. 


Liang Zhuge (JIuaur >Kyre) — also known as Kunming. 
Chinese general and statesman of the Three Kingdoms 
(Sanguo period). 


Lu (Sly) (river) — former name of the Jinsha River, the upper 
section of the Yangtze River. 


Mahak (maxak) — a carved willow pole, the end of which 
was chiseled to form a ball consisting of long shavings. 

It symbolised the stalk from which long broad bean pods 
would grow. Once the mahak was made, it was leaned 
against the shoulder like a rifle and carried into the house 
with greetings. This custom was intended to increase the 
future yield of broad beans. 


Mantu (mauTy) — steamed dumplings with minced meat, 
salt and spices. 


Mashya and Mashyana (Maus Ba Mawsna) — the first 
human couple created on the day now celebrated as 
Novruz. The earliest records describing the creation of 
Mashya 

and Mashyana date back to the Sasanian dynasty 
(224-651 AD) and were written down in Pahlavi 

(the successor to Old Persian). 


Mavizi oftobi (masu3u ocpto6i) — sultanas dried in the sun. 


Mavizi soyagi (Masu3u coari) — sultanas dried in the 
shade. 


Mazar (Ma3ap) — place of worship/tomb of a saint. 


Meng Huo (Meur Xyo) — leader of the Nanzhong 

region of the Shu Han state during the Three Kingdoms 
period in China (220-280 AD). He was popularly 

portrayed as a leader who represented the nobles of the 
Nanzhong region. He primarily came to prominence as 

a character in Luo Guanzhong’s classic novel 

The Tale of the Three Kingdoms, written in the second half 
of the 14th century. Some historians doubt his 

historical existence. 


Meva (mesa) — fruit. 

Modkin (mogkun) — the female individual of Ferula. 

Mores (mopec) — see ‘Shikastaband’. 

Mrikbat (mpuk6ar) — bat cooked with the addition of cream. 
Mugh Citadel (Kanban Myr) — ruins of a feudal castle 
located about 300 km east of Samarkand. Site of numerous 


archaeological discoveries. 


Mushhor (mywxop) — burdock, Anethum graveolens. 


Narkin (HapkuH) — male specimen of Ferula. 


Nazalai (Ha3anan) — the custom for women to leave their 
cattle under the supervision of other shepherdesses. 


Non (HoH) — wheat bread in the form of flatbread baked by 
sticking it to the inside wall of a tantr oven. 


Non gul mezanad (HOH ryn MesaHag) — ‘bread bloom’. The 
appearance of bubbles on the surface of the bread result- 
ing from aging or contamination of the sourdough starter. 
Noni gavin (HOHY YaBuH) — barley bread. 

Noni gaza (HOHU Ya3a) — non with fatty cracklings. 

Noni fatir (HoH cbatup) — layered bread without sour- 
dough created by baking repeatedly rolled and greased 
dough. 

Noni garm (HoHu rap) — non served warm. 

Noni girda (HOHU rupza) — large flat bread. 

Noni hamir (HoHu xamup) — non on sourdough. 

Noni katlama (HoH KaTnama) — layered bread. 


Noni kdmoc (HoHu Kymoy) — non baked on coals or in ash. 


Noni shirmol (HoH” WuNpMon) — non with milk added in- 
stead of water. 


Noni sijoh (HoH cuex) — black rye non. 


Noni Sumanak (HOHU CymaHak) — non made from 
wheat malt. 


Nonpar (HoHnap) — a bundle of feathers or a handle ending 
with nails arranged in a particular pattern to prick and deco- 
rate rolled dough. 


Norak (Hopak) — town in the Katlon region, located on the 
Vaksh River, 70 km south-east of Dushanbe. 


Novruz (Haspy3) — Persian-language term for the Persian 
New Year, which falls on the day of the vernal equinox. It 
marks the beginning of Farvardin, the first month of the Hijri 
solar calendar. The day falls on or around the date of 21 
March in the Gregorian calendar. 


Nurobod (Hypo6o0,) (administrative division) — one of the 
districts of the Republic of Tajikistan, located in the Surkhob 
River valley. The centre of this district is the town of Dar- 
band, which is located 135 km east of the city of Dushanbe 
on the banks of the Surkhob River. 


Olubolu (ony6ony) — sweet cherry, Prunus spp. 


Ord tasks (op 3agjan) — see ‘Ptyk dengak’. 


Oshi Umoé (own ymou) — flour mash soup. 


Pamir (Nomup) — mountain range located between 
Central Asia and Pakistan. Forms an orographic node 
from which the Tian Shan, Karakorum, Kunlun, Hindu 
Kush and Himalayan mountains diverge. The greater 
part of the Pamir lies in Tajikistan (Mountain Bada- 
khshan), with extreme parts in China and Afghanistan. 
The highest peak in the Pamir is Ismoil Somoni Peak, 
located in Tajikistan (7495m). From 1933 to 1962, 

the peak was known as Stalin’s Peak, and from 

1962 to 1998 as the Communist Peak. 


Panj (Many) — a river that forms a significant part of the 
Afghan-Tajik border. Tributary of the Amu Darya. 

The river is 921 kilometres long and has a basin 

area of 114000 square kilometres. 

Panjakent (MaHyakeHT) — city established during 
Sogdian times, now located in the north-western part of 
the Republic of Tajikistan. The administrative centre of 
Panjakent district in the Sughd region. Once an ancient 
Sogdian city. 

Pevoz (nesBo3) — milk artel. 

Pichpichonik (nuunuuoHnk) — see ‘gazna’. 


Piht (nuxt) — mulberry flour. 


Pihtat marub (Muxtat mapy6) — mulberry flour mixed 
with cream. 


Pihtat pay (Muxtat nan) — mulberry flour mixed with 
sour milk. 


Pilta (nunta) — a small lamp with an oil-soaked 
cotton wick. 


Ptbik (nT6uk) — broad bean flour. 


Ptyk dengak (tyk gexrak) — Wakhan ceremony of 
sprinkling bean flour on guests and housing. 


Pudina (nyguua) — mint, Mentha spp. 


Pudinai boghi (nyquuan Gori) — peppermint, 
Mentha * piperita. 


Pudinai kuhi (nyquuan Kyxi) — Origanum vulgare subsp. 
gracile. 


Pudinai lalmi (nyguHan nanmi) — water mint, Mentha 
aquatica. 


Pudinai obi (nyquHan o6i) — Asian mint, Mentha 
longifolia var. asiatica. 


Pyoz (nué3) — onion, Allium cepa 
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Pyozi kuhi (nué3u kyxi) — wild onion, Allium oschaninii. 
Qaimogi (Ka’mok) — a high-calorie dairy product eaten 
primarily as a dessert. Tajik qaimoq is made from cow’s or 
sheep’s milk after it has been cooked. It can be described 
as whipped slightly sour cream. 


Qaimogi (Kawmoki) — a traditional qaimoq-based dish origi- 
nating from Badakhshan. 


Qalamfur (Kanamcbyp) — pepper, Capsicum annuum. 
Qalitek (Kanutk) — Elsholtzia densa. 

Qayla (Kalina) — fried pieces of meat. 

Qaylabat (kaina6arT) — bat with fried pieces of meat. 
Qltk (KnuTk) — see ‘Qalitek’. 

Qoqu (kKoxky) — dandelion, Taraxacum spp. 

Qurut (kypyT) — a dried hard dairy product with a sour 
taste, sometimes referred to as dried cheese or dried yo- 
ghurt. Usually made from the milk of sheep and goats, but 
also from the milk of yaks and cows. It is also sometimes 
made from a mixture of milk from different origins. 


Qurutbat (kypyT6arT) — bat flavoured with dissolved qutut. 


Qurutob (kypyto6) — a dish based on qurut, vegetables 
and noni fatir bread. 


Ramadan (Pamaszov) — the ninth month of the Muslim cal- 
endar. Recognised as the month in which the Qur’an was 
sent down. 

Rasht Valley (Boguu Paw) — historically Karategin. A val- 
ley located in central-northern Tajikistan formed by the 
Vakhsh River. 

Rayhon (pamxou) — basil, Ocimum basilicum. 


Rayhoni kuhi (paiixouu Kyxi) — lemon balm, Melissa offic- 
inalis. 


Rishi bzk (puwu 63k) — Scorzonera acanthoclada. 


Rivas (puBac) — sacred ‘tree of life’ in the Zoroastrian 
religion. 


Roshak (powak) — see ‘Rov’. 

Roshtqala (PowTKanba) (administrative division) — one of 
the districts of Mountain Badakhshan located in the eastern 
part of the Republic of Tajikistan. Its centre is the village of 
Roshiqala, which is located 30 km south-east of the town of 
Khorog on the banks of the Shokhdara River. 


Rov (pos) — Ferula spp. 
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Rughanrezon (pyraHpe3ou) — ‘butter pouring’. A wedding 
day ritual that takes place in the groom’s house just after 
the arrival of the bride. This ritual takes place only in the 
company of women, who bake a cake together for the 
wedding. During the ceremony, each woman ritually pours 
fat on the bride’s hands, wishing her favours on her new 
path in life. 


Rushan (administrative division) (Pywou) — a district of the 
Badakshan Mountanious Autonomous Region, located in 
the eastern part of the Republic of Tajikistan. The district 
centre of the Rushan district is the town of Vamar, which is 
located 67 km north of the city of Khorog at the confluence 
of the Bartang River with the Panj River. 


Sabzikor (caOsnkop) — a home vegetable garden. 
Safedkhor (cacbegxop) — ‘white thorn’, Echinops spp. 


Safedoron (Cacbenopor) — village located on the northern 
slopes of Darvaz. 


Samarkand (Camapkaua) — city in south-eastern Uzbek- 
istan. One of the oldest continuously inhabited cities in 
Middle Asia (there is evidence of human activity in the city 
as early as the late Paleolithic). Historians speculate that 
the city may have been founded between the 8th and 7th 
centuries BC. Most of the inhabitants are native Persians 
who speak the Tajik dialect of Persian. This city is one of 
the historical centres of Tajik people in Middle Asia. 


Sambusa (cam6yca) — baked dumpling with a spicy filling. 
A popular Middle Asian dish, also known as samosa, singa- 
ra or samsa. 


Sambusa alafi (cam6ycan anacbi) — sambusa with a filling 
of wild herbs. 


Sambusa gushti (cam6ycau rywti) — sambusa with 
a stuffing of mutton meat, onions and spices. 


Sanbosag (caH6ocar) — a word of Middle Persian origin 
describing a triangular pastry. 


Sarazm (Capa3m) — an ancient city and also a jamoat in 
north-western Tajikistan. It dates back to the 4th millennium 
BC and is now a UNESCO World Heritage Site. 


Sari sol (capv con) — a New Year celebration combined 
with a feast, celebrated with distant family members. The 
custom of staging a feast is practised in the Sughd region, 
the Khatlon region and the Hisar valley. 


Sarts — part of the settled population living in Middle Asia 
in the 15-18th and early 20th centuries. Sart means mer- 
chant, trader or wealthy person. In the past, the name 
‘sart’ referred to the settled Uzbeks and partly to the flat- 
land Tajiks. The name was used mainly by Kazakhs and 
semi-nomadic Uzbeks. 


Sartsufti (captcycbTi) — see ‘gov-jugi’. 


Savob (caso6) — a godly and idolatrous act or otherwise 
good deed that is simultaneously beneficial to a person’s 
health. 


Sebarga (ce6apra) — clover, Trifolium spp. 


Sharbat (wap6aT) — a non-alcoholic drink consumed in the 
Middle East, Tajikistan and Uzbekistan; a chilled infusion 
or decoction of fruits, berries or flower petals. Tajik sharbat 
is usually made from the juice of sweet fruits (apricots, 
cherries, strawberries, grapes). It is consumed at the end 
of a meal. 


Shibit (wuu6ut) — dill, Anethum graveolens. 


Shibliak (un6nsak) — a vegetation type consisting of decid- 
uous, Often drought-tolerant, shrubs and low-growing trees 
about 3-4 metres high. 


Shikastaband (wukacta6aHa) — catnip, Nepeta glutinosa. 


Shinovar (wuHoBap) — a person engaged in ferrying peo- 
ple and goods across mountain rivers. 


Shir atola (up atona) — atola with milk instead of water. 


Shirchoy (wupuon) — a drink or dish whose main ingre- 
dients are milk and tea completed with additives such as 
non, salt, black pepper and melted fat. 


Shir-rugan (wup-pyran) — a ritual drink of warm milk with 
added butter. The groom must drink this drink to enter the 
home of his bride without hindrance. 


Shishi Nabiullo (LUmuwin Ha6uynnox) — patron saint of 
weavers. 


Shugnan (administrative division) (LUyFHOH) — one of the 
districts of the Badakshan Mountanious Autonomous Re- 
gion in the eastern part of the Republic of Tajikistan. The 
centre of the Shugnan district is the village of Vahdat, locat- 
ed 15 km north of the town of Khorog, on the banks of the 
Panj River, along the border with Afghanistan. 


Shulkha (wynxa) — curly dock, Rumex crispus, 
R. pamiricus. 


Shurbo (wWyp60) — meat-based soup, broth. 


Sijohalaf (cnéxanac) — mountain onion, Allium rosen- 
bachianum. 


Sijohi (cnéxu) — darkness, blackness, evil. 
Simurg (cumypr) — mythical creature in Persian mythology, 


king of all birds. Also known in the mythology of the Tur- 
kic-speaking peoples of Middle Asia and the Volga region. 


Sinjit (cnaH4ug) — silverberry, Elaeagnus orientalis, Elaeag- 
nus angustifolia. 


Sir (cup) — garlic, Allum sativum sl. 
Sirka (cupka) — tatar lettuce, Lactuca tatarica. 
Sivg (cuer) — Dysphania botrys. 


Sogdiana (Corqguana) — ancient historical region in Middle 
Asia, at the eastern confluence of the Amu Darya and Syr 
Darya rivers, in the middle of the Zarafshan valley. Today, 
the former territory of Sogdiana includes Uzbekistan (where 
the centre of Sogdiana was located — the city of Samar- 
kand) and Tajikistan. 


Spandr, spandona (cnaHap, cnaHgoHa) — Syrian rue, 
Peganum harmala. 


Sughd (administrative division) (CyFa) — province located in 
the north-west of Tajikistan. Its centre is the city of Khujand. 
In the past, the province was called Leninabad. 


Sumanak (cymahak) — a traditional dish made of wheat 
malt, germinated wheat grains and flour. It is usually eaten 
on the occasion of the Novruz festival. 


Sunnat-toj (cyHHat-Ton) — rite of circumcision. 


Syr Darya (Cupgapé) — river in Middle Asia, historically 
known as the Jaxartes. It has its origin in the Tian Shan 
Mountains in Kyrgyzstan and eastern Uzbekistan. It flows 
for 2256 kilometres west and north-west through Uzbeki- 
stan and southern Kazakhstan to the northern remnants of 
the Aral Sea. 


Tandr (taHyp) — also known as tandoor; 

a large jug- or urn-shaped oven made of clay. Since 
ancient times, it has been used for baking unleavened flat 
breads such as non, as well as for roasting meat. 

The origins of this type of oven date back more than 
5000 years to the ancient Indus Valley civilisation, one of 
the oldest known civilisations. The standard heating ele- 
ment of a tandr is an internal charcoal or wood fire, which 
roasts food through direct contact with fire and smoke. 
The tanur can be completely above ground or partially 
buried underground, often over a metre deep. Tempera- 
tures in the tandr can reach 480°C. 


Tarbat (Tap6ar) — bat cooked with lamb fat. 

Toji khurus (town xypyc) — amaranth, Amaranthus spp. 
Tomat (Tomar) — tomato, So/anum lycopersicum. 
Toron (Topou) — Polygonum coriarium. 


Toza kardani khamirmo (To3a KapgaHu xamupmo) — sour- 
dough renewal process. 
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Turb (Typ6) — radish, Raphanus spp. 


Turkestan (Typkucton) — historical-geographical region of 
Central Eurasia and Central Asia inhabited by Turks and 
other ethnic groups, commonly used in the 19th century 
and early 20th century. 


Tut (TyT) — mulberry tree, Morus alba, 
Morus nigra, Morus macroura. 


Umoch (ymoy) — fine flour mash. 
Urug (ypyr) — spirit of the apricot tree. 


Vadarpiht (Bagapnuxt) — mulberry flour ground with 
dried rhubarb. 


Vanj (administrative division) (BaHy) — district of the Moun- 
tainous Badakhshan Region, located in the eastern part of 
the Republic of Tajikistan. The centre of this district is the 
town of Rohary, which is located 176 km north of the town 
of Khorog, on the edge of the mouth of the Roharv River in 
Vanjob. 


Vilayet (BunosaT) — a unit of the highest administrative divi- 
sion in Tajikistan. 


Wakhan (administrative division) (Baxou) — a historical, 
now defunct district of the Badakshan Mountainious Auton- 
omous Region, located in the eastern part of the Republic 
of Tajikistan. In 1935, Wakhan district was divided into 
Wakhan and Ishkashim districts. In 1948, the districts were 


reunited, but this time under the current name of Ishkashim. 


Yaghnobis (ArHo6uxo) — Iranian ethnic minority in Tajik- 
istan. They inhabit Tajikistan’s Sugd province in the valleys 
of the Yagnob, Khul and Varzob rivers. The Yagnobis are 
believed to be descendants of Sogdian-speaking peoples 
who once inhabited most of Central Asia beyond the Amu 
Darya River in ancient Sogdia. They speak the Yagnobi 
language, which is a dialect of the Sogdian language. 


Yazgulems (A3rynom) — a people living in the Yazgulom 
River valley in Badakhshan. 


Zarafshan (Sapacbwow) — one of Tajikistan’s rivers and the 
main source of the waters that supply the Aral Sea. It flows 
through the mountains of central Tajikistan, the Sughd 
region and Uzbekistan. Its drainage area is 

17,700 km?, while its length is 877 km. 

Zardak (3apgjak) — carrot, Daucus carota subsp. sativus. 
Zardolu (3apgony) — apricot, Prunus armeniaca. 


Zardoluob (3apgonyo6) — ‘apricot water’, apricot compote. 


Zicbat (3u46aT) — bat, made on the occasion of entering or 
leaving the summer pasture. 


172 


Zira (3upa) — cumin, Elwendia persica, Carum carvi. 


Zirbak (3up6ak) — fat-fried onion and carrot. Added to rice, 
it forms the base of pilaf. 


Zirk (3upk) — berries of the barberry tree, Berberis spp. 


Zoroastrianism (Sapaywi) — a religion of the ancient 
Indo-European peoples from whom the Persian peoples 
originated between 628 and 551 BC. Practised in the Sasa- 
nid Empire in what is now Iran and Iraq. Its sacred book 
was the Avesta. 


Bibliografia/Bibliography 


Abashin S (2001) Chay v Sredney Azii: istoriya napitka v XVIII-XIX 
vekakh. Traditsionnaya pishcha kak vyrazheniye etnicheskogo 
samosoznaniya. 


Andreev MS (1953) Tadzhiki doliny Khuf: (verkhov’ya Amu-Dar’i). 
Izd-vo Akademii nauk Tadzhikskoi SSR 


Arutyunov SA, Voronina TA (2004) Khleb v narodnoy kul’ture: 
etnograficheskiye ocherki. Nauka 


Avakjan HX (1972) Sposoby ornamentatsii traditsionnoy odezhdy 
armyan v XIX-XX vekakh. Sovetskaya etnografiya 


Azonzod G (2010) Rustanihoi sifoj va gizoj: asoshoi farmako- 
nutrisiologija. Adib. Dushanbe, Tajikistan 


Baranov P, Raikova | (1928) Darvaz i yego kul’turnaya rastitel’nost’. 
Gosudarstvennaya tipo-litografiya. Tashkent, Uzbekistan 


Bolshakov O, Negmatov N (1958) Raskopki v prigorode drevnego 
Pendzhikenta. Materialy i Issledovaniia po Arkheologii SSR 


Bussmann RW, Batsatsashvili K, Kikvidze Z (2020) Ethnobotany of 
Mountain Regions: Central Asia and Altai. In: Batsatsashvili K, 
Kikvidze Z, Bussmann RW (eds) Ethnobotany of the Mountain 
Regions of Central Asia and Altai. Springer International Publishing. 
Cham, Switzerland 


Djamali M, Brewer S, Breckle SW, Jackson ST (2012) Climatic 
determinism in phytogeographic regionalization: a test from the 
Irano-Turanian region, SW and Central Asia. Flora-Morphology, 
Distribution, Functional Ecology of Plants 


Emina S, Eggs M (2013) The Breakfast Bible. Bloomsbury Publishing. 
London, UK 


Gouin P (1990) Rapes, jarres et faisselles: la production et l’exportation 
des produits laitiers dans I’Indus du 3 e millénaire. Paléorient 


Grubov VI (2010) Schlussbetrachtung zum Florenwerk” Rastenija 
Central’noj Azii” [Die Pflanzen Zentralasiens] und die Begrundung 


der Eigenstandigkeit der mongolischen Flora. Feddes Repertorium 


Kalandarov TS (2008) Napitki u narodov Pamira: budni i prazdniki. In: 
Khmel’noye i inoye: napitki narodov mira. Nauka 


174 


Kalandarov TS, Cheshko SV, Bushkov VI (2004) Shugnantsy: istoriko- 
etnograficheskoye issledovaniye. In-t etnologii i antropologii RAN. 
Moscow, Russia 


Kislyakov NA, Pisarcik AK (1966) Tadzhiki Karategina i Darvaza: 
[v 3-kh vyp.]. Ifron. Dushanbe, Tajikistan 


Kislyakov NA (ed) (1970) Tadzhiki Karategina i Darvaza. |zdatel'stvo 
“Donis, ” Dushanbe. Tajikistan 


Kislyakov NA (1989) Materialy po drevnim verovaniyam gornykh 
tadzhikov. Strany i naroda Vostoka Srednyaya i Tsentral’naya Aziya 
(Geografiya, etnografiya, istoriya) 


Kotowski MA, Swierszcz S, Khoury CK, Laldjebaev M, 
Palavonshanbieva B, Nowak A (2022) The primal garden — 
Tajikistan as a biodiversity hotspot of food crop wild relatives, 
Agronomy for sustainable development 


Kushelevsky VI (1890) Materiaty do geografii medycznej i opisu 
sanitarnego regionu Fergana. Tom 1. Nowy Margelan: Drukarnia 
Zarzadu Regionalnego Fergany. Fergana, Uzbekistan 


Lee K (2008) Warp and Weft: Chinese Language and Culture. 
Strategic Book Publishing. New York, USA 


Ma B (2020) History Of Medicine In Chinese Culture, A (In 2 Volumes). 
World Scientific, Singapore 


Majewski E (1889) Stownik nazwisk zoologicznych i botanicznych 
polskich: Stownik polsko-tacifnski. Naktadem prenumeratorow. 
Warsaw, Poland 


Mardonova A (1981) Svadebnoye torzhestvo u tadzhikov Fayzabada. 
Istoriya i etnografiya narodov Sredney Azii. Dushanbe, Tajikistan 


Mardonova A (1998) Traditsionnyye pokhoronno-pominal’nyye obryady 
tadzhikov Gissarskoy doliny (kontsa XIX — nachala XX veka). 
Donish, Dushanbe, Tajikistan 


Masalsky VI (1913) Rossiya: polnoye geograficheskoye opisaniye 
nashago otechestva, nastol’naya i dorozhnaya kniga dlya russkikh. 


Turkestanskiy kray. A. F. Devriyen, S.-Petersburg, Russia 


Massoi ME (1940) Gorodishcha Starogo Termeza i ikh izucheniye. 
Trudy UZFAN SSSR. Seriya | 


Mittermeier RA, Gil PR, Hoffman M, Pilgrim J, Brooks T, Goettsch- 
Mittermeier C, Lamoreux, J, da Fonseca GAB (2006) Hotspots 


175 


revisited: Earth’s biologically richest and most threatened terrestrial 
ecoregions. Conservation International, Washington DC, USA 


Nazarzoda S (2008) Farhangi tafsirii zaBoni togikt: isorat az 1, Nashri 
duvum. Buxoro, Dushanbe, Tajikistan 


Nodirova SS (2020) leksiko-semanticheskiy analiz mikropole “khleb” 
v tadzhikskom i angliyskom yazykakh. Vestnik Pedagogicheskogo 
Universiteta 


Nowak A, Nobis M, Nowak S, Nobis A, Dembicz |, Kusza G (2020) 
Illustrated flora of Tajikistan and adjacent areas. Polish Academy 
of Sciences. Botanical Garden Center for Biological Diversity 
Conservation : Polish Botanical Society. Warsaw; Cracow; Opole, 
Poland 


Oudenhoven F, Haider J (2015) With our own hands: a celebration of 
food and life in the Pamir mountains of Afghanistan and Tajikistan. 
Stichting LM Publishers. Utrecht, Netherlands 


Ovchinnikov PN ed (1975) Flora Tadzhikskoi SSR. T. IV, 
Rogolistnikovye — Rozotsvetnye. Izdatelstvo Nauka 
Leningrad, Russia 


Peshchereva YM (1959) Goncharnoye proizvodstvo Sredney Azii. 
Izd-vo Akademii nauk SSSR 


Pisarcik AK (1989) lva v novogodnikh i drugikh vesennikh obryadakh 
tadzhikov; Kalontarov YA.|. Perezhitki kul’ta ivy u sredneaziatskikh 
yevreyev Samarkanda. In: Etnografiya v Tadzhikistane. Dushanbe, 
Tajikistan 


Rahimov H (2009) Kult vody u drevnoiranskikh plemon Sredney Azii. 
Uchenyye zapiski Knudzhandskogo gosudarstvennogo universiteta 
im akademika B Gafurova Gumanitarnyye nauki 


Rahmatulloev |, Hociev KM (2021) Sarazm — Oqozi Tamadduni Xalqi 
Tocik. Pajomi Akademijai Tahsiloti Togikiston 


Saidov G (2022) Magiya Vostoka. Kukhni narodov mira, Moskwa, 
Russia 


Shirinbek O (2012) Nabototi darmonbaxsi badaxson va istifodabarii 
onho. Irfon. Dushanbe, Tajikistan 


Shishov AP (1910) Tadzhiki: etnograficheskoye i antropologicheskoye 


issledovaniye : etnografiya, Izdanie vtoroe. URSS : JEHAHY, 
Moskwa, Russia 


176 


Shovaliyeva M (2015) Upotrebleniye v pishchu tadzhikami nekotorykh 
vesennikh trav v lechebnykh tselyakh (po dannym etnografii). 
Institut istorii, arkheologii i etnografii im A Donisha Natsional’naya 


Snesarev GP (1969) Relikty domusul’manskikh verovaniy i obryadov 
u uzbekov Khorezma. Hayka. Moscow, Russia 


Spengler RN, Maksudov F, Bullion E (2018) Arboreal crops on the 
medieval Silk Road: Archaeobotanical studies at Tashbulak. PLOS 
ONE 


Steblin-Kamensky IM (1975) Povsednevnaya i ritual’naya pishcha 
vakhantsev. Strany i narody Vostoka 


Steblin-Kamensky IM (1982) Ocherki po istorii leksiki pamirskikh 
yazykov: nazvaniya kul’turnykh rasteniy. Nauka, Moscow, Russia 


Steblin-Kamensky IM (1999) Etimologicheskiy slovar’ vakhanskogo 
yazyka. Peterburgskoye Vostokovedeniye, Sankt-Peterburg, Russia 


Swartz W, Campany RF, Lu Y, Choo J (2014) Early Medieval China: 
A Sourcebook. Columbia University Press, Columbia, USA 


Takhtajan A (1986) Floristic regions of the world. University of 
California Press. California. USA 


Tasalieva MM (2019) Tradtsionnaya pishcha pamirskikh (sarykolskikh) 
kyrgyzov na svad’be (v kontse xix — nachale xx wv.). Vestnik 
Kyrgyzsko-Rossiyskogo Slavyanskogo universiteta 


Ustayev S (1985) Obryad «Venchaniye s derevom» v Yuzhnom 
Uzbekistane//Kratkoye soderzhaniye dokladov Sredneaziatsko- 
Kavkazskikh chteniy. Nauka 


Vavilov NI, Bukinich, DD (1929) Zemledel’cheskiy Afganistan: s 318 
fotografiyami, tablitsami i 6 kartami : sostavlen po materialam 
ekspeditsii Gosudarstvennogo instituta opytnoy agronomii 
i Vsesoyuznogo instituta prikladnoy botaniki v Afganistan. Izd. 
Vses. in-ta prikladnoy botaniki i novykh kul’tur i Gos. in-ta opytnoy 
agronomii. Leningrad, Russia 


Vavilov NI, Rodyn LE (1959) Akademik N. I. Vavilov: izbrannyye trudy 
v pyati tomakh. Tom I, Zemledel’cheskiy Afganistan. izdatel’stvo 


Akademii nauk SSSR. Moscow, Russia 


Wheeler B (2002) Prophets in the Quran: An introduction to the Quran 
and Muslim exegesis. A&C Black. Continuum. London, UK 


Zohidov H (1991) Kanzi shifo. Irfon. Dushanbe, Tajikistan 


177 


